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Tutkimuksen tekeminen oli ajankohtaista, koska tällä hetkellä eletään villiruokabuumia. Tutkielmassa 
tarkasteltiin luonnontuotteita elintarviketurvallisuuden ja lähiruoan kontekstissa. Luonnontuotteita poi-
mittaessa on huomioitava luonnonyrteissä, -marjoissa ja -sienissä näköislajit, jotka sisältävät mahdollisesti 
haitallisia aineita tai ovat myrkyllisiä. Lajituntemus ja oikea tunnistaminen ovat elintarviketurvallisuuteen 
vaikuttavia tekijöitä. Luonnontuotteet voidaan liittää helposti lähiruokaan paikallisruokana. 
 
Lisäksi tutkielmassa käsiteltiin luonnontuotteita Goyan Kittlerin ja Sucherin ydinruokien ja täydentävien 
ruokien mallissa sekä Belasconin ruoan valinnan kolmiossa, jossa kärjet ovat identiteetti, vastuu ja sovel-
tuvuus. Tarkastelun lähtökohtana olivat ruoan valinnan tekevät opettajat ja keittiömestarit tai muu ravin-
tolan keittiön toiminnasta vastaava. 
 
Tutkimuksen tavoitteena oli selvittää, mitä luonnontuotteita käytetään ja miten niitä käytetään. Selvitettiin 
luonnonyrttien, -marjojen, -sienien ja mahlan käyttöä kokkien opetuksessa ja ravintoloiden keittiöissä 
Pohjois-Savon, Pohjois-Pohjanmaan, Keski-Suomen ja Uudenmaan maakunnissa.  
 
Aineisto hankittiin survey-tutkimusella ja toteutettiin strukturoituna puhelinhaastatteluna. Tutkimukseen 
osallistui 39 kokkeja opettavaa ammatinopettajaa ja 61 ravintoloiden keittiömestaria tai vastaavaa. Yh-
teensä 100 henkeä haastateltiin 16.6.–21.10.2014. 
 
Tutkimustulokset osoittavat, että nokkosta käytettiin eniten opetuksessa ja ravintoloissa. Pohjois-Savossa 
ja Uudellamaalla käytettiin enemmän kuusenkerkkiä, koivun lehtiä ja voikukkia kuin Keski-Suomessa tai 
Pohjois-Pohjanmaalla. Pohjois-Savossa ja Uudellamaalla luonnonyrttien käyttö on monimuotoisempaa 
kuin Keski-Suomessa ja Pohjois-Pohjanmaalla. Pääasiassa luonnonyrtit hankittiin käsittelemättöminä ja 
käytettiin ruoanlaitossa mausteena. Kaikki käytetyt luonnonyrtit olivat testattuja. 
 
Luonnonmarjoista käytettiin eniten satoisimpia metsämarjoja eli puolukkaa, mustikkaa ja karpaloa. 
Useimmiten marjat hankittiin pakastettuina ja käytettiin sekä ruoanlaittoon että leivontaan. Luonnon-
sienistä käytettiin eniten ruokasieninä kelta- ja suppilovahveroita, haapa- ja kangasrouskuja sekä herkku-
tatteja, joita hyödynnettiin ruoanlaitossa. Maakunnallisia eroja ei ollut marjojen ja sienten käytössä. Mah-
laa käyttivät juomana ja juomien osana eniten uusmaalaiset ja pohjoissavolaiset.  
 
Luonnonyrtit kuuluvat tällä hetkellä perifeerisiin ruokiin eli silloin tällöin käytettäviin. Opettajat ja ravin-
toloiden keittiömestarit käyttävät luonnonyrttejä, joilla ei ole haittavaikutuksia kohtuukäytössä, mutta 
luonnonyrttien saatavuus nousee esille suurimpana haasteena käytölle. Tuoreet luonnonyrtit ovat kausi-
ruokaa. Maku säilyy paremmin pakastettuna ja pestona kuin kuivattuna. 
 
Tutkimuksen tuloksia voidaan jatkossa hyödyntää opetusmateriaalin kehittämisessä ja vaikuttamalla kokin 
koulutusohjelman tutkinnon perusteisiin, koska tällä hetkellä ei ole erikseen eritelty luonnontuotteita tai 
erikoisluonnontuotteita opetuksessa. 
  
Avainsanat   
Luonnontuotteet, luonnonyrtit, marjat, sienet, mahla, elintarviketurvallisuus, lähiruoka, kokkien koulu-
tusohjelma, ravintolat 





School of Applied Educational Science and Teacher of 
Education, Savonlinna 
Author 
Sonja Irene Haapakoski 
Title 
Natural products use of the training program of chefs and restaurants 
Main subject                 Level                        Date                    Number of 
pages  
Home economics Master thesis X 31.12.2014 101 + 4 





Concluding a research is timely, because at the moment is going on a wild food boom. This thesis exam-
ined the natural products of food safety and local food context with. Picking up natural products have to 
observe the semblance species of natural herbs, berries and mushrooms which contains potentially harm-
ful substances or are toxic. Type of knowledge and the correct identification affects the food safety fac-
tors. Natural products can be easily connected to local food. 
 
In addition to the thesis it covered natural products as core food and additional food model by Goyan 
Kittler and Sucher and food choices of Belasco in the triangle with points of identity, responsibility and 
suitability. The starting point was the food selection made by teachers or chefs in the restaurant´s kitchen 
or other persons responsible for the operation. 
 
The aim of the research was to find out what natural products are used and how they are used. Studied 
natural herbs, berries, mushrooms and tree sap from the use of teaching chefs and restaurant kitchens in 
North-Savo, Northern Ostrobothnia, Central Finland and Uusimaa. 
 
The data was acquired in a survey research and implemented in a structured telephone interview. The 
study included 39 cooks’ instructive occasional teachers and 61 chefs of restaurants or the like. A total of 
100 people were interviewed June 16 to October 21, 2014. 
 
The results show that nettle is most used in teaching and restaurants. In North Savo and Uusimaa were 
used more spruce, birch leaves and dandelions than in Central Finland or Northern Ostrobothnia. In 
North Savo and Uusimaa natural herbs use are more complex than in Central Finland and Northern 
Ostrobothnia. Mainly natural herbs were acquired untreated and used as a spice in cooking. All used 
natural herbs were tested. 
 
From the wild berries were used the most high-yield forest berries as cranberries, blueberries and cran-
berries. In most cases, the berries were purchased frozen and used for cooking and baking. Mostly were 
used natural mushrooms as chanterelles, trumpet chanterelles, northern milkcaps, rufous milkcaps and 
ceps, which were used in cooking. Provincial differences were not in use of wild berries and mushrooms. 
The sap was used as a drink and as drink parts more in Uusimaa and North Savo. 
 
Natural herbs are currently part of the peripheral dishes, or occasionally use. Teachers and chefs of res-
taurants are using natural herbs, with no side effects in reasonable use, but the availability of natural 
herbs raises the biggest challenge for the use. Fresh herbs are natural seasonal food. The taste is main-
tained better frozen and as pesto than dried. 
 
The results of the research can be used in the development of teaching materials, and by influencing the 
chef's training qualification criteria, because at the moment natural products and special natural products 
are not explicitly specified in education. 
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Pro gradu -tutkielmani tarkoituksena on selvittää luonnontuotteiden, erityisesti luon-
nonyrttien, opetuksellista käyttöä, mutta myös käyttöä ravintoloiden ruoissa ja leivon-
naisissa.  
 
Tutkielmassa tarkastellaan Goyan Kittlerin ja Sucherin (2008, 7) ydinruokien ja täy-
dentävien mallin avulla, kuuluvatko luonnonyrtit peruselintarvikkeisiin, sekundaarisiin 
vai perifeerisiin ruokiin. Ruoan valintaan Belasconin (2008, 7) ruoan valinnan kolmi-
ossa vaikuttavat soveltuvuus eli saatavuus, hinta ja valmistuksen helppous sekä vastuu 
ja identiteetti. Tutkielmassa painottuu vastuun osuus. Elintarviketurvallisuus on tärkeä 
lähtökohta ruoan raaka-ainevalinnoissa opetuksessa ja ravintoloissa. Erityisesti turvalli-
seen käyttöön tulee kiinnittää huomiota luonnontuotteissa. Syötävällä luonnonyrtillä,    
-marjalla tai -sienellä on mahdollisesti näköislajeja, jotka sisältävät haitallisia aineita tai 
ovat myrkyllisiä. Ruoan valinnan tekevän opettajan tai kokin on tunnistettava raaka-
aineet ja niiden turvallinen käyttö. 
 
Ruoan valintaan vaikuttavat useat tekijät. Ammatillisessa opetuksessa ruoan valintaa 
määrittelee opetussuunnitelma. Koulutuksen sisältö ohjaa valintoja pakollisilla ja va-
paavalintaisilla kursseilla eri tavoin. Tällä hetkellä kokin koulutusohjelmaan sisältöön 
ei kuulu pakollisissa opinnoissa erikseen luonnontuotteet ja erikoisluonnontuotteet. 
Ravintoloissa ruoan raaka-ainevalintoihin vaikuttavat ravintolan tyyppi eli miten ravin-
tola on profiloitunut ja millainen on ravintolan ideologia. Opetuksessa ja ravintoloissa 
käytettävät luonnontuotteet ovat usein paikallista lähiruokaa, joka mahdollisesti ohjaa 
päätöstä raaka-ainevalinnoissa. Suomessa Ravintolakoulu Perho aloitti vuonna 2011 
kestävän gastronomian opetuksen, johon liittyvät ruoan puhtaus ja lähiruoka (Uusikylä 




Tutkimuksen tekeminen on ajankohtaista, koska nyt kokit ja keittiömestarit mahdolli-
sesti käyttävät luonnonyrttejä, joiden vaikuttavista aineista ei ole tietoa. Tällä hetkellä 
ei ole olemassa riittävästi tietoa, kuinka paljon ja mitä luonnonyrttejä käytetään opetuk-
sessa ja ravintoloissa. Voidaan olettaa luonnonyrttien käytön olleen viime vuosina kas-
vavaa, koska luonnonyrtit ovat olleet monikanavaisessa mediassa yhä enemmän esillä. 
Nouseva trendi on heijastunut myös erilaisten luonnonyrtti-, villiyrtti-, ja hortoilukirjo-
jen lisääntyvänä julkaisuna. Vuonna 2014 viikolla 23 vietettiin ensimmäistä kertaa vil-
liyrttien teemaviikkoa, jonka tavoitteena oli innostaa oppimaan ja kokeilemaan luon-
nonyrttejä koti- ja ammattikeittiöissä (ELO 2014a). Valtakunnallisella villiyrttiviikolla 
TUORE-hankkeen villiyrttitapahtumassa Kuopion alue julistautui Suomen villiyrtti-
maakunnaksi (SAKKY 2014). 
 
Tällä hetkellä kokit ja keittiömestarit vetävät villiruokabuumia, mutta luonnonyrtit tun-
netaan erittäin heikosti. Nyt on otettu käyttöön sellaisia luonnonyrttejä, jotka edellyttäi-
sivät turvallisuustestausta. Luonnontuotteet ovat parhaimmillaan lähiruokaa, jossa yh-
distyy kestävä kehitys. Kestävä ruoka on ajankohtainen aihe yleisessä keskustelussa ja 
sitä on tuotu esille yhä enemmän muun muassa ammatillisessa koulutuksessa. 
 
Aikaisemmin ei ole tehty tutkimuksia, jossa kokin koulutusohjelmaa ja ravintolan 
luonnontuotteiden käyttöä olisi samassa kontekstissa tarkasteltu. Tutkimuksessa on 
uusi näkökulma luonnontuotteiden käytön tarkasteluun, koska tarkastellaan ammatilli-
sen kokkiopetuksen ja ravintoloiden osalta luonnontuotteiden käyttöä elintarviketurval-
lisuuden näkökulmasta. Aiemmin on selvitetty erilaisten ravintoloiden luonnontuottei-
den käyttöä eri osissa Suomea. Tutkimuksessa halutaan selvittää myös ravintoloiden 
luonnontuotteiden käyttöä, koska työharjoittelut kokkiopiskelijoilla tapahtuvat erilaisis-
sa ravintoloissa. 
 
Kotitaloustieteen yksi keskeinen sisältöalue on ruoan valinta ja valmistus, joten tämä 
tutkimus soveltuu erittäin hyvin kotitaloustieteen tutkimukseksi. Tutkimuksessa selvi-
tetään luonnontuotteiden käyttöä. Luonnontuotteilla tarkoitan tässä yhteydessä luon-
nonyrttejä, -marjoja, -sieniä ja mahlaa. Tavoitteena on selvittää, löytyykö testaamatto-
mia luonnonyrttejä, joihin voidaan puuttua elintarviketurvallisuuden näkökulmasta. 
Tarkastelen asiaa Pohjois-Savon, Pohjois-Pohjanmaan, Keski-Suomen ja Uusimaan 
maakunnan osalta. Pyrin saamaan selville, onko näiden neljän eri alueen välillä luon-





Tutkimus toteutettiin puhelinhaastattelulla, jos apuna käytettiin strukturoitua lomaketta 
haastatellessa ammatinopettajia ja ravintoloissa työskenteleviä keittiömestareita tai 
vastaavia. Hirsijärvi ja Hurmeen mukaan (2010, 65) puhelinhaastattelu sopii hyvin 









































Luonnontuotteisiin kuuluvat luonnonvaraiset ja puoliviljellyt marjat, sienet, yrtit ja 
erikoisluonnontuotteet (Partanen 2012, 9). Erikoisluonnontuotteet jaetaan puiden sivu-
tuotteisiin, kuitukasveihin, hoitotuotteisiin sekä koriste- ja punontamateriaaleihin. Mah-
la kuuluu erikoisluonnontuotteena puun sivutuotteeseen. (Suomen luontoyrittäjyysver-
kosto 2014.) 
 
Tarkastelen aluksi elintarviketurvallisuutta ja luonnontuotteita lähiruokana. Tämän 
jälkeen tarkastelen luonnontuotteista luonnonyrttejä, luonnon- eli metsämarjoja ja 
luonnon- eli metsäsieniä sekä mahlaa. Tarkoituksena ei ole tarkastella viljeltäviä yrtte-
jä, marjoja tai sieniä, vaikka osaa luonnossa kasvavista luonnonyrteistä ja -marjoista 
voidaan myös viljellä.  
2.1 Elintarviketurvallisuus 
Luonnonvaraisten sienten, marjojen ja yrttien lajituntemus ja oikea tunnistaminen ovat 
ensiarvoisen tärkeitä elintarviketurvallisuuteen vaikuttavia tekijöitä. Poimijan on tun-
nistettava lajit ja niiden näköislajit, jotta ei poimita haitallisia tai myrkyllisiä lajeja. 
(Evira 2014a.) Luonnonvaraisten kasvien, kuten luonnonyrttien kerääminen omaan 
käyttöön on jokamiehenoikeuksien mukaan vapaata, mutta toiminnan ollessa kaupallis-
ta, kuuluu se elintarvikelainsäädännön piiriin. Elintarvikelain (23/2006) 7 § kuuluu:  
 
Elintarvikkeiden tulee olla kemialliselta, fysikaaliselta ja mikrobiologiselta sekä ter-
veydelliseltä laadultaan, koostumukseltaan ja muilta ominaisuuksiltaan sellaisia, että 
ne ovat ihmisravinnoksi soveltuvia, eivät aiheuta vaaraa ihmisen terveydelle eivätkä 
johda kuluttajaa harhaan.  
 
Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EY) N:o 178/2002 toisessa artiklassa 




Elintarvikkeella tarkoitetaan mitä tahansa ainetta tai tuotetta, myös jalostettua, osit-
tain jalostettua tai jalostamatonta tuotetta, joka on tarkoitettu tai jonka voidaan koh-
tuudella olettaa tulevan ihmisten nautittavaksi.  
 
14 artiklassa määritellään vaatimukset elintarviketurvallisuudesta:  
 
Markkinoille ei saa saattaa elintarvikkeita, jotka eivät ole turvallisia. Elintarvikkeita 
ei pidetä turvallisena, jos se on a) terveydelle haitallinen tai b) ihmisravinnoksi so-
veltumaton. 
 
Määriteltäessä, onko elintarvike turvallinen vai ei, on otettava huomioon seuraavat sei-
kat:  
 
a) elintarvikkeen tavanomaiset käyttöolosuhteet kuluttajan kannalta sekä jokaisessa 
tuotanto-, jalostus- ja jakeluvaiheessa ja b) kuluttajalle annettavat tiedot, myös pak-
kausmerkinnässä olevat tiedot, tai yleisesti kuluttajan saatavilla oleva tiedot tietyn 
elintarvikkeen tai elintarvikeryhmän aiheuttamien terveyshaittojen välttämisestä.  
 
Määriteltäessä, onko elintarvike terveydelle haitallinen, on otettava huomioon seuraa-
vat seikat:  
 
a) ei ainoastaan mahdolliset välittömät ja/tai lyhyen, ja/tai pitkän aikavälin vaiku-
tukset, jotka elintarvikkeella on sitä nauttivan henkilön terveydelle, vaan myös vai-
kutukset tuleville sukupolville; b) mahdolliset kasautuvat toksiset vaikutukset ja c) 
tietyn kuluttajaryhmän terveydelliset erityisherkkyydet, jos elintarvike on tarkoitettu 
kyseiselle kuluttajaryhmälle.  
 
Toksikologia tutkii kemiallisten yhdisteiden vahingollista vaikutusta. Tavoitteena on 
kaikkien haitallisten aiheiden vaikutusten ehkäiseminen ja hoito. Elintarviketoksikolo-
gia on yksi toksikologian tutkimusala. (Koulu & Tuomisto 2012, 21.) 
 
Johanna Kinnunen (2013) on tehnyt selvityksen luonnonkasveista uuselintarvikease-
tuksen vaatimusten mukaisesti, josta saadaan selville kasvilajit ja kasvinosat, joita ei 
ole vielä hyväksytty elintarvikekäyttöön. Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen 
(EY) N:o 258/97, 3 artiklan, mukaan uuselintarvikkeiksi määritellään tuotteet, joiden 
käyttö ihmisravintona on ollut vähäistä ennen 15.5.1997. Uuselintarvikkeiden käyttö ei 
saa aiheuttaa kuluttajille vaaraa tai ravitsemuksellista haittaa. 
 
Evira (2014b) on koonnut taulukon suomalaisista luonnonvaraisista kasveista ja kas-




maissa. Luonnonvaraisten kasvien elintarvikekäytössä tulee huomioida yleiset elintar-
vikesäännökset, uuselintarvikeasetus, ravitsemus- ja terveysväiteasetus (EY) N:o 
1924/2006. 
 
EFSA eli European Food Safety Authority (2014a) on antanut kasvien turvallisuuden 
arviointiin ohjeet, jolla pyritään varmistamaan kasvien turvallinen käyttö.  Yhteenve-
dosta voidaan tarkistaa, sisältääkö kasvi yhdisteitä, joilla on mahdollisesti haittavaiku-
tuksia, tunnetaanko vielä haittavaikutuksia tai eikö kasvilla ole tunnistettuja haittavai-
kutuksia (EFSA 2014b.) EFSA:n yhteenvetotaulukossa on mainittu esimerkiksi kataja. 
Mahdollisesti terveysriskejä aiheuttavat katajan hedelmät ja lehdet. Kuitenkin kohtuul-
lisesti käytettynä katajan käyttö elintarvikkeissa on sallittua. 
 
HUS:n Myrkytystietokeskuksella (2014) on luettelo myrkyllisistä ja myrkyttömistä 
kasveista. Katjan kohdalla todetaan: ”kasvi on myrkyllinen, mutta pienen määrän syö-
minen aiheuttaa harvoin oireita”. Katajan versoja luonnonyrttinä suositellaan käytettä-
väksi savustukseen ja yrttijuomasekoituksiin. Raskaana olevien naisten ja munuaissai-
raiden ei kuitenkaan suositella käyttävän katajaa, koska haihtuvat öljyt rasittavat munu-
aisia. (Moisio, Mäkinen, Tuominen & Vauras 2006, 35.) 
 
Ruoan turvallisuutta arvioitaessa voidaan näkökulmaksi valita ravitsemus, kemia tai 
mikrobiologia. Kemiallisesta näkökulmasta kasvit sisältävät erilaisia vaikuttavia ainei-
ta, kuten alkaloideja, glykosideja, haihtuvia öljyjä, karvasaineita, parkkiaineita, or-
gaanisia happoja ja fenolisia yhdisteitä. Luonnonyrttien vaikuttavat aineet on hyvä tun-
nistaa, koska ne voivat aiheuttaa käyttörajoituksia. Luonnonyrtit voivat aiheuttaa myös 
allergioita, ihottumia, ripulia, pahoinvointia, päänsärkyä, sydän- ja keskushermostovai-
kutuksia, verenpaineen nousua tai laskua. Luonnosta hankittavien raaka-aineiden tur-
vallisuus on tunnistettava eikä heikosti tunnettuja yrttejä kannata kokeilla ollenkaan. 
Tehtäessä ruoan raaka-ainevalintoja yksi valintaperuste on turvallisuus, mutta valintaan 
vaikuttavat myös puhtaus, ravintosisällöt ja terveysvaikutukset. (Parkkinen & Sertti 
2008, 34; Moisio ym. 2006, 7; Piippo 2005, 29; Duke 2011, 25; Eklöf 2008, 73; Hag-




2.2 Luonnontuotteet ja lähiruoka 
Erkki Pulliainen (2006, 12) ehdotti vuonna 2006, että talousalueen raaka-aineilla ja 
tuotantopanoksilla pyrittäisiin mahdollisimman pieneen ekologiseen jalanjälkeen. Näil-
lä toimenpiteillä edistettäisiin kestävällä tavalla oman alueen taloutta ja työllisyyttä. 
Vuonna 2010 maa- ja metsätalousministeri Sirkka-Liisa Anttila sanoi lähiruoan käsittä-
vän ”ruoan vastuullisia tuotantotapoja, kausiruoan ja ruokaperinteen kunnioitusta, kult-
tuurimaiseman hoitoa ja ravintoarvojaan säilyttäviä raaka-aineita” (Ruokatieto 2013). 
Mäkipeska ja Sihvonen (2010) määrittelevät Lähiruoka, nyt! Trendistä markkinoille –
raportissa ”Lähiruoka on lähellä tuotettua, oman alueen raaka-aineita ja tuotantopanok-
sia hyödyntävä sekä kuluttajien toiveisiin vastaavaa ruokaa”. Suomen elintarviketeolli-
suusliitto (2010) määrittelee lähiruoan ”kaikki Suomessa tuotettu ruoka on lähiruokaa”. 
Soile Soisalo ja Eeva Voutilainen (2010, 16) kirjoittavat, että ”lähiruoaksi voi pienessä 
maassa käsittää kotimaiset elintarvikkeet”. MTK (2014) on vuonna 2011 määritellyt 
lähiruoan: ”Lähiruoka on mahdollisimman lähellä tuotettua suomalaista ruokaa, jonka 
alkuperä, tuottaja ja valmistaja tiedetään”. Lähiruokaselvityksessä – ehdotus lähiruoka-
ohjelman pohjaksi 2012–2015 esitetään lähiruoan määritelmäksi ”lähiruoka on paikal-
lisruokaa”. Sinikka Pakeman (2012, 151) määrittelee lähiruoan olevan ”ruoka-aineita, 
jotka on tuotettu lähiympäristössä tai ainakin omassa maassa”. Maa- ja metsätalousmi-
nisteriön hallituksen lähiruokaohjelman määritelmän mukaan lähiruoka on ”paikallis-
ruokaa, joka edistää oman alueen paikallistaloutta, työllisyyttä ja ruokakulttuuria, on 
tuotettu ja jalostettu oman alueen raaka-aineista sekä myydään ja kulutetaan omalla 
alueella” (MMM 2014). 
 
Lähiruoan määritelmästä on käyty paljon keskustelua. Eri tahot ovat määritelleet lähi-
ruokaa hieman eri tavoin, jolloin lähiruoalle on syntynyt useita määritelmiä. Lähiruo-
kamäärityksen lyhyenä määritelmänä voidaan sanoa: ”lähiruoka on paikallisruokaa” tai 
pitkänä määritelmänä: ”lähiruoka on mahdollisimman lähellä tuotettua suomalaista 
ruokaa, jonka alkuperä, tuottaja ja valmistaja tiedetään”. Keittiömestari Sami Tallberg 
(2012, 17) on ottanut kantaa lähiruokakeskusteluun ja todennut luonnonyrttien olevan 
”parhaimmillaan todellista lähiruokaa”. Koska se on lähiruokaa, se on myös ekologista 
(Kivimäki & Kivimäki 2013, 20). Ammattikeittiön ekologisuus on yleensä myös talou-





Lähiruokaa ja luonnontuotteita voidaan tarkastella kokkien koulutusohjelmassa nykyi-
sin myös ekogastronomiana. Voidaanko Suomessa puhua ekogastronomiasta? Uusiky-
län (2012, 78, 80) mukaan ekogastronomian käsite on laaja. Se ottaa huomioon muun 
muassa kulutuksen ja tuotannon välisen suoran yhteyden. Ravintolakoulu Perho aloitti 
syksyllä 2011 kestävän gastronomian opetuksen, jossa oppilaat oppivat muun muassa 
lähiruoan ja ruoan puhtauden merkityksen ruoanvalmistuksessa. Luonnontuotteet edus-
tavat parhaimmillaan lähiruokaa ja ekogastronomiaa. 
2.3 Luonnonyrtit 
Yrtillä tarkoitetaan kasvia, jota käytetään ravintona, mausteena tai lääkkeenä. Joskus 
yrtillä tarkoitetaan kaikkia ruohovartisia kasveja. Yrttiä voidaan kutsua myös ravinto-
kasviksi, maustekasviksi, lääkekasviksi, rohdoskasviksi, ravintoyrtiksi, mausteyrtiksi, 
lääkeyrtiksi, rohtoyrtiksi tai rohdosyrtiksi. (Enkovaara 2002, 16.) Plattonen (2006, 9) 
määrittelee luonnonyrtin ravinnoksi kelpaavaksi luonnonkasviksi. Keittiömestari Sami 
Tallberg (2012, 17) nimittää luonnonyrttejä villiyrteiksi. ELO:n (Suomalaisen ruoka-
kulttuurin edistämissäätiö 2014b) mukaan vapaasti kasvavat yrtit ovat villiruokaa, vil-
liyrttejä. Luonnontuotealan koulutuksissa puhutaan luonnonyrteistä myös villivihan-
neksina (Moisio ym. 2006, 19). Partanen (2012, 12) määrittelee villikasvit tuoreiksi 
luonnonyrteiksi. Kivimäki & Kivimäki (2013, 10–11) käyttää villivihanneksista nimi-
tystä horta. Horta on kreikkaa ja tarkoittaa kaikkea luonnosta poimittavaa vihreää. 
 
Luonnonyrtit eivät ole automaattisesti luomua. Ne ovat luomutuotteita, kun ne on ke-
rätty erikseen luomuhyväksytyiltä alueilta. (Evira 2014c). En tarkastele luonnonyrttejä 
luomun näkökulmasta, koska luomutuotteilla on kriteeristö, jotka luonnonyrttien tulisi 
täyttää. Käytännössä, ei virallisen normiston mukaan, luonnossa kasvavat luonnontuot-
teet ovat luomua, koska yleensä metsissä kasvavia kasveja, marjoja ja sieniä ei lannoi-
teta ja ne kasvavat siellä vapaasti. 
 
Luonnontuote ei ole luontaistuote. Luontaistuotteet kuuluvat elintarvikelain ja lääkelain 
(kasvirohdosvalmiste) piiriin. Luontaistuotteet voidaan jakaa kolmeen ryhmään: tavan-
omaiset elintarvikkeet, erikoisruokavalion elintarvikkeet ja erityisvalmisteet. (Enkovaa-
ra 2002, 15; Aro, Mutanen & Uusitupa 2005, 78). Tässä tutkielmassa käytän nimitystä 
luonnonyrtti ja tarkastelen luonnonyrttejä ravintona, en rohdoksena tai lääkkeenä. Nä-




Luonnonyrttien poiminta ja käsittely 
 
Luonnonyrttien poiminen kuuluu jokamiehenoikeuksiin. Kerätessä luonnonyrttejä tulee 
huomioida, että ei kerää uhanalaisia kasveja, ja myytäviin luonnonyrtteihin tarvitaan 
maanomistajan lupa. Kasvien tunnistaminen on tärkeää, koska osa näköislajeista sisäl-
tää haitallisia tai myrkyllisiä aineita, esimerkiksi peltokortteen näköislaji (kasvin ulko-
näkö samantyyppinen) on myrkyllinen suokorte.  (Kress 2010, 6–7; Piippo 2005, 9; 
Moisio ym. 2006, 31.) 
 
Puhtaat ja terveet luonnonyrtit poimitaan puhtailta paikoilta puhtaisiin asioihin erotel-
len eri lajit jo poimintahetkellä. Puhdas paikka on pölyetäisyydeltä soratieltä, reilu sata 
metriä valtatiestä ja puoli kilometriä moottoritiestä. Luonnonyrttejä ei pidä poimia na-
vettojen, tavanomaisten peltojen ja teollisuusalueiden lähettyviltä. Poimittujen kasvien 
laatu heikkenee nopeasti, joten nopea käsittely poiminnan jälkeen laadun varmistami-
seksi on tärkeää. Kuluttajan näkökulmasta puhtaus ja terveellisyys ovat elintarvikkeissa 
tärkeässä asemassa. (Kress 2010, 7, 9; Piippo 2005, 9; Aro 2008, 176). 
 
Tuoreet luonnonyrtit ovat sesonki- eli kausituotteita. Keruuaika on Suomessa huhti-
kuusta syyskuuhun. Keruun ajankohtaan vaikuttavat maantieteellinen sijainti ja poimit-
tavien luonnonyrttien osat (lehdet, nuput, kukat, kukinnot, siemenet, juuret, versot, ker-
kät). Tuoreet luonnonyrtit käytetään nopeasti laadun varmistamiseksi, mutta myöhem-
pää käyttöä varten niitä voi kuivata, pakastaa, hiostaa, tehdä tuoremehua tai uutetta tai 




Luonnonyrtit ovat vähäenergisiä. Niissä on vähän hiilihydraatteja, rasvoja ja valkuais-
aineita, mutta sisältävät ravintokuituja ja muun muassa vitamiineja, kivennäis- ja hi-
venaineita. Verrattaessa nokkosta ja pinaattia, voidaan todeta nokkosen olevan jopa 
parempi vaihtoehto ravintoarvoiltaan ruokiin ja leivonnaisiin kuin pinaatti. Luonnonyr-
tit ovat hyvä ja terveellinen lisä ruokavalioon niin ruokiin, leivonnaisiin kuin juomiin. 
(Piippo 2005, 21; Fineli 2014.) Piipon (2013, 9, 13) ja Kivimäki & Kivimäen (2013, 
18) mukaan villivihannekset ovat superfoodia. Superfoodiksi määritellään ruoka, jossa 





Luonnonyrttejä voidaan käyttää monipuolisesti tuoreena tai kuivattuina. Ne sopivat 
esimerkiksi juomiin, yrttisilppuihin, viherjauheisiin, mausteeksi, leivontaan, ruoanlait-
toon, jälkiruokiin, hilloihin, hyytelöihin, makusiirappeihin, marmeladeihin, makeisiin 
ja koristeluun. Ruoanlaitossa luonnonyrttejä voi lisätä muun muassa lettuihin, munak-
kaisiin, keittoihin, pastaruokiin, kastikkeisiin, salaatteihin ja voileipien päälle. Keväällä 
maitohorsman nuoria versoja voi keittää parsan tavoin. (Moisio ym. 2006, 18–20.) 
 
Tutkimuksia luonnonyrteistä, luonnonyrttien käytöstä ja saatavuudesta 
 
Suomalaisista luonnonyrteistä löytyy vähän tutkimuksia viimeisen kymmenen vuoden 
ajalta. Tutkimuksia on tehty lähinnä mausteyrteistä eli viljellyistä yrteistä. Luonnonyr-
teistä on tehty joitakin tutkimuksia, jotka liittyvät useimmiten mikrobiologiaan, kuten 
Thiem & Goslinska (2004) tutkimus lakan lehden antimikrobisesta toiminnasta tai an-
tioksidantteihin, kuten Yanishlieva, Marinova Pokornýn (2006) tutkimus yrttien ja 
mausteiden luonnollisista antioksidanteista. Tutkimuksessa on lähinnä tutkittu viljeltyjä 
yrttejä, mutta sieltä löytyy suomalaiseksi luonnonyrtiksi luokiteltu kumina.  
 
Suomalaisten luonnontuotteiden käytöstä löytyy viime vuosilta erilaisia tutkimuksia, 
selvityksiä ja hankkeita, joihin sisältyy yhtenä tutkivana kohteena luonnonyrtit. Riikka 
Karvonen (2014) on tehnyt opinnäytetyön Luonnontuotteiden käyttö Pohjois-Savon 
ravitsemisliikkeissä. Tutkimus tehtiin ravintoloille, suurtalouskeittiöille, kahviloille ja 
muille ravitsemisliikkeille. Kvantitatiivinen tutkimus toteutettiin sähköisenä kyselynä 
ja vastausprosentti 14 prosenttia. Kyselyn tuloksen mukaan suurin osa ravitsemisliik-
keistä käyttää marjoja ja sieniä. Luonnonyrttejä käytetään vähän ja suosituin käyttötapa 
on koristeena ja mausteena. Tutkimuksen luotettavuutta on arvioitu pintapuolisesti. 
Yrityksille suunnattujen kyselyjen vastausprosentti jää yleisesti alle 50 prosentin. Sitä 
kuinka kato vaikuttaa tuloksiin, ei ole kuitenkaan arvioitu. 
 
Heidi Lehtinen (2014) on opinnäytetyössään Keruutuotteiden käyttö Keski-Suomen 
ravintoloissa selvittänyt keskisuomalaisten ravintoloiden ja maatilamatkailuyritysten 
syötävien keruutuotteiden käyttöä. Tutkimus oli kvantitatiivinen, jossa käytettiin struk-
turoitua kysymyslomaketta ja vastausprosentti oli 20 prosenttia. Vastausten vähäisen 
määrän vuoksi Lehtinen teki tutkimuksen syventämiseksi kolme syvähaastattelua eri-
laisille ravintoloille: ketjuravintolalle, lounas- ja pitopalveluravintolalle ja suurkeittiöl-




ja kuivattuna sekä kuusenkerkät valmiina siirappina. Tutkimuksesta ilmenee, että saa-
tavuus ja ostamisen vaikeus ravintoloilla on suurimmat esteet käytölle eli nämä ovat 
kehityskohteita. Lehtinen sanoo tulosten olevan suuntaa antavia, koska vastausprosentti 
oli alhainen. Tuloksia ei voida täten yleistää. Lehtisen opinnäytetyön tilaaja oli Keski-
Suomen maa- ja kotitalousnaiset ja sitä on käytetty Keski-Suomen keruutuotteiden käy-
tön esiselvityksessä (Pummila 2014, 15). 
 
Jarkko Kääriäinen (2012) on opinnäytetyössään Rikkaruohoja vai ravintolaruokaa? 
tehnyt villiyrttien kysynnän kartoituksen Oulun alueen ravintoloissa ja tarkastellut 
pienten ja keskisuurten ravintoloiden, á la carte -ravintoloiden, pienten ja keskisuurten 
henkilöstöravintoloiden ja pitopalveluyritysten villiyrttien tarvetta ja niiden tunnetta-
vuutta, villiyrttien kuivausta ja pakastusta, pakkauskokoja ja -materiaaleja sekä logis-
tiikkaa.  Tutkimus oli kvantitatiivinen kyselytutkimus, jossa käytettiin strukturoitua 
haastattelulomaketta. Kyselyn vastausprosentti oli 26 prosenttia. Ravintolat olivat kiin-
nostuneita villiyrttien käytöstä, joista kiinnostavimmat oli nokkonen, maitohorsma ja 
kuusenkerkkä. Vain noin kaksi prosenttia ilmoitti, että heitä ei luonnonyrttien käyttö 
kiinnosta. Kääriäinen on arvioinut tutkimuksen luotettavuutta ja pitää tutkimusten tu-
loksia lähinnä suuntaa antavina, koska vastausprosentti oli alhainen. 
 
Heidi Pekurin (2010) opinnäytetyön fokus oli Keittiöalan ammattilaisten kiinnostus 
luonnonyrtteihin. Keittiöt toimivat sekä julkisella että yksityisellä sektorilla Oulun, 
Lapin ja Länsi-Suomen läänin alueilla. Kysely lähetettiin kirjeitse ja vastusprosentti oli 
vain neljä prosenttia, joten tutkimusta ei voida pitää luotettavana. Kyseisessä tutkimuk-
sessa keittiöissä käytettiin nokkosta, katajaa sekä mustaherukan ja mustikan lehtiä. 
Käytön esteenä oli saatavuus. 
 
Birgitta Partasen (2012, 12) esiselvityksessä selvitettiin Etelä-Savon luonnontuotealan 
nykytilaa. Selvityksen mukaan ravintoloilla olisi kiinnostusta käyttää esimerkiksi käen-
kaalia, maahumalaa, voikukan nuppuja ja lehtiä, nokkosta, maitohorsmaa, vuohenput-
kea ja isomaksaruohoa. 
 
Koillismaan matkailu- ja luonnontuotealan esiselvityksessä kysely suunnattiin vähit-
täiskaupalle, ravintoloille ja ohjelmapalveluyrityksille. Sähköiseen kyselyyn vastasi 
21,4 prosenttia vastaajista. Tutkimuksen mukaan 71 prosentilla ravintoloista ei ollut 





Marjat ovat pieniä meheviä hedelmiä. Marjoja ovat marjat, luumarjat, kerrannaisluu-
marjat, eräät lisähedelmät, hedelmistöt ja marjaiset kävyt. Puolukka, mustikka, juoluk-
ka ja karpalo ovat marjoja. Niiden siemeniä ei syödessään huomaa. Luumarjoja ovat 
esimerkiksi variksenmarja ja sianpuolukka. Variksenmarjan hedelmäseinän sisäkerros 
on muodostunut kivisoluista, joten variksenmarjoja syödessä tuntee tämän vuoksi sie-
menet. Kun samassa kukkapohjukassa on useita eri emilehtiä, niistä voi syntyä kerran-
naishedelmiä. Kerrannaisluumarjoja edustavat lakka, lillukka, mesimarja ja vadelma. 
Luumarjoissa syödessä siemenet tuntuvat selkeästi isoina ja kovina siemeninä. Aho-
mansikan marja on oikeammin marjamainen lisähedelmä. Lisähedelmä syntyy turvon-
neesta kukkapohjuksesta. Lisähedelmän pinnalla olevien pienten ja kovien pähkylöiden 
sisällä on varsinaiset siemenet. Katajan marjat ovat puolimeheviä käpyjä, jotka synty-
vät kolmesta yhtyeenkasvaneesta mehevästä käpysuomusta, jonka sisällä on kolme 
siementä. (Moisio & Törrönen 2008, 10.) 
 
Suomessa kasvaa 37 luonnonvaraista marjakasvilajia, joiden marjoilla on käyttömerki-
tystä. Lisäksi on yli 20 syötäväksi kelpaavaa lajia, mutten niiden käyttö on vähäistä. 
Kaupallisesti tärkeimmät luonnonmarjat Suomessa ovat puolukka, mustikka ja lakka, 
mutta niiden sadot vaihtelevat paljon eri vuosina ja eri alueilla (Moisio & Törrönen 
2008, 11, 80; MAVI 2014, 8.) 
 
Marjat sisältävät paljon suoja-aineita ja voidaan näin ollen luokitella superfoodiksi. 
Suojaravinto-aineita ovat proteiinit, vitamiinit ja kivennäisaineet. Ihminen tarvitsee 
proteiineja ja kivennäisaineita elimistön rakennusaineiksi. Vitamiinit ja kivennäisaineet 
säätelevät puolestaan ihmisen elintoimintoja. Marjoissa on paljon antioksidantteja (C- 
ja E-vitamiineja sekä karotenoideja eli A-vitamiinin esiastetta), mutta vain niukasti 
energiaa. Marjoja voidaan käyttää monipuolisesti ruoanlaitossa, leivonnassa ja säilön-
nässä. Perinteisemmät käyttökohteet ovat marjoina, mehuina, survoksina, soseina, hyy-
telöinä, marmeladeina ja hilloina. (Piippo 2010, 21; Piippo 2013, 9; Moisio & Törrönen 
2008, 54–57, 69.) 
 
Marjatutkimuksia on tehty paljon eri näkökulmista viimeisen kymmenen vuoden aika-
na, muun muassa niiden sisältämien flavonoidien ja antioksidanttien vuoksi (ks. Kylli, 




Heinonen 2008). Useissa opinnäytetöissä tai hankeselvityksissä on tarkastelu myös 
marjojen käyttöä ravintoloissa (ks. Karvonen 2014, Lehtinen 2014, Kousku 2014 & 
Partanen 2012). Tutkimuksen pääfokus on luonnonyrteissä, joten marjoista tehtyjä väi-
töskirjoja eikä muita tutkimuksia tarkastella lähemmin. 
2.5 Luonnonsienet 
Sienet muodostavat oman eliökunnan eläin ja kasvikunnan lisäksi, ja ne ovat eläviä 
organismeja. Jäkälät kuuluvat myös sieniin. Kukaan ei tiedä, kuinka paljon sienilajeja 
on maailmassa. Suomessa tunnetaan noin 7600 sienilajia. On todennäköistä, että osa 
sienilajeista on vielä luokittelematta. (von Bonsdorff, Hopsu-Neuvonen, Huhtinen, 
Korhonen, Kosonen, Moisio & Palmén 2013, 5; Rikkinen 2010, 8; Salo, Niemelä & 
Salo 2006, 10.)  
 
Kauppasienten myynti oli pitkään viranomaisten säätelemää ja valvomaa. Ruo-
kasieniasetus (489/2006) kumottiin 1.7.2012 ja tällä hetkellä Eviralla (2014d) on lista 
suositeltavista ruokasienistä. Luettelossa on 23 luonnossa kasvaa itiöemää eli sientä. 
Luetteloon kuuluvat myös viljellyt sienet. Sieniä on käytetty ruokana vuosisatoja ter-
veellisyyden ja maun vuoksi (Reinhard 2010, 68). Vuonna 2013 sienten kauppaan tu-
lomäärät olivat suurimmat herkkutatilla, kangas- ja haaparouskulla ja keltavahverolla 
(MAVI 2014, 29). Tässä tutkimuksessa keskityn vain luonnosta saataviin sieniin. 
 
Sienten tunnistaminen on tärkeää, jotta ruokasientä ei sotke myrkylliseen näköislajik-
keeseen (itiöemän ulkonäkö samantyyppinen). Sienten tunnistamisessa tutkitaan itiö-
emän lakkia ja jalkaa. Itiöemä poimitaan kokonaisena, jotta voidaan nähdä myös jalan 
mahdollinen tuppi tai tyvipaksunnos Lakin alla olevat heltat, pillistö tai piikit kuin 
myös mallon väri ja värimuunnokset ovat sienten tuntomerkkien kannalta tärkeitä.  
Jotkut sienet ovat kosteusmuuntuvia (lakin väri erilainen kuivana ja kosteana) tai lä-
pisäteisiä (kosteana lakin helttojen kiinnityskohdat kuultavat läpi). Monilla sienillä on 
sille tyypillinen haju, joka myös auttaa tunnistamisessa. Itiöiden värin saa selville, kun 
sienen lakki laitetaan paperille tai lasilevylle ja annetaan olla yön yli. (Korhonen 2009, 
8–9.) 
 
Sienestämisen on haasteellista, koska sienet ovat eri-ikäisinä erinäköisiä ja osaltaan 




emä ei aina muistua myöskään sienikirjan itiöemää, joka saattaa hämmentää poimijaa. 
Lisäksi tutun sienen näköiset lajit eivät ole syötäviä tai ne ovat myrkyllisiä, joten nä-
köislajien tunnistaminen on tärkeää. Jokainen sienivuosi on erilainen, jolloin sienten 
oppiminen voi olla hidasta, kun kaikkia lajeja ei aina löydy. Sienisatoon vaikuttavat 
metsätyypit, kasvupaikka, maaperä, ilmasto, lämpötila, kosteus ja metsähakkuut. Sieni-
sadon ennustamisen tekee erityisen vaikeaksi se, kun Suomessa sääolosuhteet ovat eri-
laiset eri osissa. (Lahti 2009,13; Järvinen, Kosonen & Joutjärvi 2009, 10; von Bons-
dorff ym. 2013, 20–22.) 
 
Sienillä voidaan monipuolistaa ja keventää ruokia. Sienet ruokana ovat kevyttä, koska 
ne sisältävät runsaasti vettä ja vähän rasvoja. Sienilajit vaikuttavat siihen, kuinka paljon 
itiöemissä on hiilihydraatteja, proteiineja, kuituja, kivennäisaineita ja vitamiineja. Sien-
ten kuivapainosta on suurin osa hiilihydraatteja: erilaisia sokereita ja sokerialkoholeja. 
Entinen on glukoosia eli rypälesokeria, mutta myös mannitolia. Sienet sisältävät sieni-
sokeria eli trehaloosia, joka aiheuttaa joillekin ruokailijoille vatsan turvotusta ja ripulia. 
Tätä kutsutaan trehaloosi-intoleranssiksi eli sienisokerin imeytymishäiriöksi. (von 
Bonsdorff ym. 2013, 39–40.) 
 
Sieniä voidaan käyttää tuoreeltaan ruoanlaitossa ja leivonnassa. Sienet ovat sesonki-
ruokaa ja eri lajeja poimitaan eri aikoina. Tarkoituksenmukaista on säilöä sieniä tulevaa 
käyttöä varten esimerkiksi suolaamalla, pakastamalla, kuivaamalla, marinoimalla, um-
pioimalla tai hapattamalla. (von Bonsdorff ym. 2013, 22, 55–56.) 
 
Sienitutkimuksia on tehty paljon eri näkökulmista viimeisen kymmenen vuoden aikana, 
muun muassa Boletus-sukuisten tattien lipidien ja rasvahappojen koostumus (ks. Ha-
nuš, Shrob ja Dembitsky 2008). Useissa opinnäytetöissä tai hankeselvityksissä on tar-
kastelu myös sienien käyttöä ravintoloissa (ks. Karvonen 2014, Lehtinen 2014, Kousku 
2014 & Partanen 2012). Tutkimuksen pääfokus on luonnonyrteissä, joten sienistä teh-
tyjä tutkimuksia ei käsitellä tarkemmin. 
2.6 Mahla 
Mahlaa voidaan juoksuttaa useista eri puista. Suomessa käytetään pääasiallisesti koi-
vunmahlaa. Sekä raudus- että hieskoivusta voidaan keväällä juoksuttaa mahlaa, mutta 




hieskoivua. Mahla on puun tarvitsema ja valmistama ravintoliuos, joka virtaa koivussa 
juurista latvaan keväällä. Mahla sisältää fruktoosia ja glukoosia, erilaisia hedelmähap-
poja, C-vitamiinia sekä kiven- ja hivenaineita. Koivumahlan maku on makeahko ja 
väriltään kirkasta tai vihertävää. (Maaranen & Maaranen 2003, 24, 62, 70.) 
 
Mahla ei kuulu jokamiehenoikeuksiin, joten mahlan juoksuttamiseen tarvitaan maan-
omistajan lupa. Mahlan juoksutusajankohtaan ja -määrään vaikuttavat talven lumimää-
rä, kevään eteneminen ja edellisen kesän kasvukausi. Mahlan keruuaika on 3–5 viik-
koa, joka pääsääntöisesti keskittyy huhtikuulle. Mahlaa voidaan käyttää monin tavoin. 
Tyypillisiä käyttökohteita on esimerkiksi sellaisenaan ruokajuomana, juhlaviin juomiin, 
boolien pohjaksi, drinkkeihin, kahvin keittämiseen, simaaseen, koivusiirappiin ja lei-
vontaan. Mahlan säilyy huonosti, joten sen säilytyslämpötila tulee olla alle + 5 
o
C.  
(Maaranen & Maaranen 2003, 64, 70–71, 82–83, 90.) 
2.7 Luonnontuotteiden turvallinen käyttö ja status lähiruokana 
Yhteenvetona voidaan todeta, että luonnontuotteisiin kuuluvat luonnonvaraiset ja puo-
liviljellyt marjat, sienet, yrtit ja erikoisluonnontuotteet, kuten esimerkiksi mahla. Kerät-
täessä luonnonyrttejä myyntiin, ne kuuluvat elintarvikelainsäädännön piiriin, mutta 
omaan käyttöön sovelletaan jokamiehenoikeuksia. Lajituntemus ja oikea tunnistaminen 
ovat tärkeitä elintarviketurvallisuuteen vaikuttavia tekijöitä. Poimijan on tunnistettava 
lajit ja lajin näköislajit, jotta ei poimi haitallisia tai myrkyllisiä lajeja syötäväksi. 
 
Luonnonvaraisten kasvien kohdalla tulee huomioida yleiset elintarvikesäännökset, uus-
elintarvikeasetus sekä ravitsemus- ja tervyesväiteasetus. Vastuu tuotteen turvallisuu-
desta ja sen määräystenmukaisuudesta on poimijalla, mutta myös elintarvikealan toimi-
jalla, kuten esimerkiksi kokilla. Luonnonyrttien käyttö voi aiheuttaa allergioita tai mui-
ta oireita, jotka on hyvä tiedostaa. Ne voivat sisältää erilaisia vaikuttavia aineita, jotka 
aiheuttavat ihmisille tuotteen käyttörajoituksia, kuten raskaana oleville naisille tai mu-
nuaissairaille. 
 
Luonnontuotteet voidaan liittää lähiruokaan, jossa yhdistyy ekologisuus, kestävä kehi-
tys ja taloudellisuus. Ekogastronomiaan voidaan liittää luonnonyrtit ja muut luonnosta 
poimittavat ruoanlaitossa käytettävät raaka-aineet. Luonnonyrteistä puhuttaessa voi-




yrtti, mausteyrtti, lääkeyrtti, rohtoyrtti, rohdosyrtti, villiyrtti, villivihannes tai horta. 
Tässä tutkielmassa käytän nimitystä luonnonyrtti, jota tarkastelen ravintona ja selvitän 
luonnonyrttien nykyaikaista käyttötietoa. 
 
Luonnonyrtit, kuten marjat ja sienet tulee poimia puhtailta paikoilta puhtaisiin asioihin 
erotellen eri lajit jo kerätessä. Tuoreet luonnonyrtit ovat kausituotteita. Laadun varmis-
tamiseksi ne tulee tuoreena käyttää nopeasti. Luonnonyrttejä voi myös kuivata, pakas-
taa ja jatkojalostaa myöhempää käyttöä varten. Ne ovat vähäenergisiä, mutta sisältävät 
vitamiineja, kivennäis- ja hivenaineita sekä kuituja jopa siinä määrin, että voidaan pu-
hua superfoodista. Luonnonyrttejä voidaan käyttää monipuolisesti niin ruokiin, leivon-
naisiin kuin juomiin. 
 
Luonnonyrttien käytöstä on tehty viime vuosina erilaisia käyttöön ja kysyntään liittyviä 
tutkimuksia ja selvityksiä. Suurinta osaa tutkimuksista voidaan pitää suuntaa antavina, 
koska vastausprosentit ovat olleet suhteellisen alhaisia. Kyseisissä tutkimuksissa ravin-
tolat olivat kiinnotuneita muun muassa nokkosesta, maitohorsmasta, kuusenkerkästä, 
käenkaalista, maahumalasta, voikukasta, vuohenputkesta ja isomaksaruohosta. Käytön 
esteenä on kuitenkin luonnonyrttien saatavuus. 
 
Marjat ovat pieniä meheviä hedelmiä, jotka voidaan jakaa marjoihin, luumarjoihin, 
kerrannaisluumarjoihin, eräisiin lisähedelmiin, hedelmistöihin ja marjaisiin käpyihin. 
Suomessa kasvaa 37 luonnonvaraista marjakasvilajia, joilla on käyttömerkitystä. Kau-
pallisesti tärkeimmät ja satoisimmat marjat ovat puolukka, mustikka ja lakka. Marjat 
ovat terveellinen lisä ruoanlaitossa ja leivonnassa. Ne sisältävät runsaasti suojaravinto-
aineita, joten myös marjoista voidaan luokitella superfoodiksi. Marjoja voidaan käyttää 
monipuolisesti niin ruoanlaitossa, leivonnassa kuin säilönnässä. 
 
Itiöemät eli sienet muodostavat oman eliökunnan eläin- ja kasvikunnan lisäksi. Syötä-
viä sieniä on Suomessa paljon, mutta turvallisinta on käyttää Eviran suosituslistaa hy-
vistä ruokasienistä, joita on luettelossa 24. Kansallinen ruokasieniasetus kumottiin 
1.7.2012, joten nyt voidaan myydä ja ostaa sienilajeja rajoituksetta. Sienet ovat hyvä ja 
kevyt lisä erilaisiin ruokiin. Kaupallisesti tärkeimmät sienet ovat herkkutatti, kangas- ja 





Sienten tunnistaminen on tärkeää, koska ruokasienten näköislajeissa on myrkyllisiä 
sieniä. Haasteelliseksi tunnistaminen voi muodostua, jos ei ole nähnyt itiöemää eri-
ikäisinä ja erilaisissa kasvupaikoissa. Tunnistettaessa sieniä tulee tarkastella lakkia, 
jalkaa, maltoa, helttoja, pillejä, piikkejä, värejä ja tuoksua. Tarvittaessa sienestäjä tutkii 
itiöiden väriä selvittäessä, onko kysymyksessä oikea sieni. Sienet ovat hyvä vaihtoehto 
monipuolistaa ja keventää ruokia, mutta tulee huomioida, että osa ihmisistä kärsii tre-
haloosi-intoleranssista. 
 
Suomessa käytetään pääsääntöisesti koivunmahlaa erilaisiin juomiin ja leivontaan. 
Mahla ei kuulu jokamiehenoikeuksiin, joten mahlan juoksuttajalla tulee olla maanomis-

































3 RUOAN VALINTA KOKKIEN KOULUTUKSESSA JA RAVINTOLOISSA 
 
Kokin koulutusohjelmassa ruoan valintaa ohjaa opetussuunnitelma ja käytettävissä 
oleva opetusmateriaali. Kolmivuotisessa koulutuksessa eri vuosikursseilla painotetaan 
opetuksessa eri kokonaisuuksia. Koulutuksessa on pakolliset opintokokonaisuudet ja 
vapaavalintaisia kursseja. Kokkien koulutusohjelmassa ruoan valinnan raaka-aineiden 
osalta tekee opettaja. Yhtenä osana raaka-aineista ovat luonnontuotteet eli luonnonyrtit, 
-marjat, -sienet ja mahla. Ravintoloiden keittiön ruokalistat ja raaka-ainevalinnat tekee 
keittiömestari tai muu keittiövastaava. Ravintoloiden profiloituminen tietyn tyyppiseksi 
ja tasoiseksi vaikuttaa osaltaan raaka-aineiden valintaan. Raaka-ainevalintoihin vaikut-




Tässä luvussa lähestyn luonnontuotteita ensin ruoan valintaa ydinruokien ja täydentävi-
en ruokien näkökulmasta sekä tarkastelen vastuuta, soveltuvuutta ja identiteettiä, jonka 
jälkeen keskityn luonnontuotteiden tarkasteluun kokkien koulutusohjelmassa ja ravin-
toloissa. 
3.1 Ruoan valinta 
Ruoan valintaa eri näkökulmista on tutkittu sekä Suomessa (ks. Mäkelä 1990 ja 2002) 
että ulkomailla (ks. Gibson 2006). Ruoan valintaan vaikuttavat eri tekijät. Määriteltäes-
sä, onko ruoka syötävää vai syömäkelvotonta, vaikuttavat kulttuuri, taloudellisuus, 
kiellot, tabut, ympäristö ja ilmasto. Ruoan status voi muuttua aikojen kuluessa, joka 
vaikuttaa yhtenä tekijänä ruoan valintaan. (Vieltojärvi 2012, 33–34.) 
 
Tarkastelen tässä tutkielmassa Pamela Goyan Kittlerin ja Kathryn Sucherin (2008, 7) 




vikkeet, jotka sisältyvät ihmisten jokapäiväiseen ruokavalioon. Toisella tasolla on se-
kundaariset ruoat eli kerran viikossa tai useammin käytettävät ruoat. Kolmannella ta-
solla on perifeeriset eli toisarvoiset ruoat, joita käytetään silloin tällöin. Shepherdin 
mallissa ruoan valintaa tarkastellaan yksilön, ruoan, taloudellisten ja sosiaalisten teki-
jöiden näkökulmasta (Urala & Lähteenmäki 2001, 15.) Valitsin Goyan Kittlerin & 
Sucherin mallin määrittelemään luonnontuotteiden suhdetta ydin-, sekundaarisina ja 
perifeerisinä ruokina, koska tavoitteena on saada selville tutkimuksessa, mitä luonnon-
tuotteita käytetään ja missä määrin niitä käytetään opetuksessa ja ravintoloissa. Tutki-
mustulosten avulla voidaan luonnonyrtit, -marjat, -sienet ja mahla luokitella peruselin-














KUVIO 1. Ydinruokien ja täydentävien ruokien malli (Goyan Kittler & Sucher 2008, 
7) 
 
Toisena mallina käytän Warren Belascon (2008, 7–12)  ruoan valinnan kolmiota. Kol-
mion avulla ruoan valintaa tarkastellaan identiteetin, vastuun ja soveltuvuuden avulla 
(kuvio 2). Identiteetti käsittää perheen, etnisen taustan, henkilökohtaiset muistot ja ma-
un. Soveltuvuus sisältää hinnan, saatavuuden ja valmistuksen helppouden. Vastuu tar-
koittaa ihmisten tietoisuutta tekojensa seurauksista. Tutkimuksessani tarkastelen erityi-
sesti ruoan kolmiosta soveltuvuutta saatavuuden, vastuuta käytön, mutta sivuan myös 



















                Identiteetti                                                Soveltuvuus 
 
KUVIO 2. Ruoan valinnan kolmio (Belasco 2008, 7) 
3.2 Luonnontuotteet kokin koulutusohjelmassa 
Kokin ammatillinen perustutkinto voidaan suorittaa ammattilaisena peruskoulutuksena 
tai näyttötutkintona nuorisoasteella tai aikuiskoulutuksena. Peruskoulun suorittaneille 
ja ylioppilaille ja/tai lukion oppimäärän suorittaneille ovat eri linjat. Kokkiopinnot on 
mahdollista suorittaa tietyissä oppilaitoksissa verkko-opetuksena, jolloin oppiminen 
perustuu tutkivaan oppimiseen, ongelmanratkaisuun ja projektityöskentelyyn. Kokiksi 
on mahdollista valmistua myös oppisopimuksella, jolloin oppiminen tapahtuu työssä. 
(Opetushallitus 2014a, 7; 2014b, Aikuiskoulutus 2014, Koulutus 2014; Studentum 
2014.) 
 
Kokin koulutusohjelman tai osaamisalan suorittanut kokki voi työskennellä kahvilois-
sa, henkilöstöravintoloissa, ravintoloissa, cateringalan yrityksissä, suurkeittiöissä, juh-
la- ja pitopalveluyrityksissä sekä matkustaja- ja rahtilaivojen keittiöissä. Lounasruokia 
valmistaessaan kokin tulee hallita perusruokaohjeet ja -valmistusmenetelmät. Annos-
ruokien valmistuksessa kokin on kyettävä muuntamaan ruokia asiakkaiden tarpeiden 
mukaan ja á la carte -ruoanvalmistuksessa kokki kykenee monipuolisesti käyttämään 
raaka-aineita ja ruoanvalmistusmenetelmiä. (Opetushallitus 2014a, 9, 51, 56, 61.) 
 
Kokin tutkinnon perusteissa ei ole erikseen eritelty luonnontuotteita tai erikoisluonnon-
tuotteita vaan mainitaan yleisellä tasolla raaka-aineiden tuntemus. Marjat, sienet ja yrtit 
(viljellyt yrtit) ovat osa raaka-aineiden tuntemista. Luonnonyrtit tai erikoisluonnontuot-
teisiin kuuluva mahla ei ole kuuluu vielä tutkinnon perusteisiin. Luonnonyrtit voisivat 




tietotaitoa opettaa oppilaille luonnonyrttien tuntomerkkejä. Suurin haaste luonnonyrtti-
en käytössä on saatavuus ja niiden turvallinen käyttö. (Ekman 26.11.2014.) 
 
Kestävää kehitystä ja lähiruokaa painottavat useat oppilaitokset. Painotus heijastuu 
oppilaitoksissa ruoan raaka-ainevalintoihin. Esimerkiksi Ravintolakoulu Perho sai 
Orkka-säätiöltä (Opetus-, kasvatus- ja koulutusalojen säätiö) kestävän kehityksen serti-
fikaatin vuonna 2012 (Ravintolakoulu Perho 2014.) 
3.3 Ravintolat luonnontuotteiden käyttäjänä 
Ravintolat luokitellaan Tilastokeskuksen (2014) mukaan ravintoloihin, kahvila-
ravintoloihin ja ruokakioskeihin. Ravintoloissa tarjotaan omassa keittiössä valmistettu-
ja ruoka-annoksia sisätiloissa. Ravintoloihin luokitellaan myös tilaus- ja kerhoravinto-
lat. Kahvila-ravintoloihin kuuluvat kahvila-ravintolat, pikaruokaravintolat, hampuri-
lais- ja kebabravintolat ja pitseriat. Ruokakioskeihin kuuluvat aterioiden noutopisteet, 
grillikioskit sekä liikkuvat myyntikojut ja -vaunut, joissa asiakkaan käytössä ei ole sisä-
tiloja. 
 
Ravintolan konsepti määrittää ensisijaisesti raaka-ainevalinnat. Laatu ja luotettavat 
toimittajat kuuluvat osana valintaprosessiin. Valintakriteristöön vaikuttavat myös tuot-
teen luonnonmukainen viljely (luomu), luonnonvaraisuus (villiys) ja lähituotteiden tar-
jonta. Suomalaiseen ravintolaan kuuluvat perinteiset suomalaiset ruoat ja raaka-aineet. 
Ruokakulttuuriin vaikuttaa aikakausi ja yksi keskeinen piirre on sopeutumiskyky. Elä-
vä ruokakulttuuri tarkoittaa avoimuutta uusille vaikutteille ja raaka-aineille. Tarkastel-
tessa suomalaista ruokakulttuuria syvällisemmin, sieltä nousevat luonnonyrtit esille eri 
käyttötapojen ja käsittelyn muodossa. Luonnonyrteillä tulee kuitenkin olla perusteltu 
käyttöominaisuus, joka vaikuttaa raaka-aineen valintaan. Käyttöä ei tulisi ohjata mai-
nos- tai julkisuusarvo.  (Nykänen 3.12.2014.) 
3.4 Luonnontuotteiden valinta kokin koulutuksessa ja ravintoloissa 
Yhteenvetona voidaan todeta, että Goyan Kittlerin ja Sucherin ydinruokien ja täydentä-
vien ruokien mallissa peruselintarvikkeet muodostavat ydinruoat. Sekundaarisia ruokia 
nautitaan kerran viikossa tai useammin ja perifeerisiä ruokia hankitaan tai käytetään 




luonnonyrttien asemaa ruokana tai osana ruokaa. Belasconin ruoan valinnan kolmiossa 
tarkastelun kohteena ovat identiteetti, vastuu ja soveltuvuus.  Luonnontuotteiden osalta 
korostuu tutkielmassa luonnonyrttien saatavuus, käytön vastuu ja maku. 
 
Kokiksi voi opiskella ammatillisena peruskoulutuksena tai näyttötutkintona nuorisoas-
teella tai aikuiskoulutuksessa, verkko-opiskeluna tai oppisopimuksella. Kokin tulevia 
työpaikkoja ovat esimerkiksi erilaiset ravintolat, kahvilat, juhla- ja pitopalveluyritykset, 
cateringalan yritykset tai laivat. Kokin tulee hallita perusruokaohjeet ja                          
-valmistusmenetelmät, mutta myös á la carte -ruoanvalmistus. Tällä hetkellä luon-
nonyrtit ja mahla eivät kuulu tutkinnon perusteisiin, mutta tiettyjä marjoja ja sieniä 
käytetään raaka-aineina eri vuosikursseilla opetuksessa. 
 
Ravintoloiden luonnontuotteiden valintaan vaikuttavat ravintolan tyyppi ja konsepti. 
Luonnontuotteiden käyttö tulee olla ravintolassa perusteltua eikä pohjautua vain muoti-
ilmiöön. Ruokakulttuuri on muuttuvaa, joten avoimuus uusille raaka-aineille on ravin-





























4 TUTKIMUKSEN TAVOITE 
 
 
Tämän tutkimuksen tavoitteena on selvittää, mitä luonnontuotteita: luonnonyrttejä,       
-marjoja, -sieniä ja mahlaa, käytetään kokkien ammatillisessa koulutuksessa ja ravinto-
loiden keittiöissä ja miten niitä käytetään ruoanvalmistuksessa. Tutkimuksessa painote-
taan luonnonyrttejä, jolloin selvitetään näiden osalta luonnonyrttien käytettävän kasvin 
osaa, missä muodossa ne tulevat, mihin niitä käytetään, millä tavalla niitä käytetään, 
missä määrin niitä käytetään, kuinka usein niitä käytetään ja mikä on niiden status 
ruoissa. Luonnonmarjojen ja -sienien osalta selvitetään käsittelyä ja käyttöä. Mahlassa 
kiinnostaa käyttö ja käyttökohde. Lisäksi vastaajia pyydetään antamaan esimerkkejä 
ruoista, leivonnaisista, juomista ja säilöttävistä tuotteista, joissa he ovat käyttäneet ky-
seisiä luonnontuotteita.  
 
Päätutkimuskysymykset ovat: Mitä luonnonyrttejä, -marjoja ja -sieniä käytetään kok-
kiopetuksessa ja ravintoloissa? Miten ja missä niitä käytetään? Käytetäänkö ja miten 
käytetään koivun mahlaa juomissa, ruoanvalmistuksessa ja leivonnassa? 
 
Tutkimus on jaettu neljään eri alueeseen: Pohjois-Savo, Pohjois-Pohjanmaa, Keski-
Suomi ja Uusimaa, jolloin yhtenä tavoitteena on saada selville, onko eri alueiden välillä 
















5 TUTKIMUSAINEISTO JA -MENETELMÄT  
 
Tässä luvussa kerron tutkimukseni menetelmällisistä lähtökohdista. Esittelen käyttä-
mäni tutkimusmenetelmän ja perustelen valinnat, määrittelen tutkimuksen kohdejoukon 
ja kuvaan aineistonkeruun etenemisen ja analysoinnin. Tavoitteena tarkalla kuvauksella 
on lisätä tutkimuksen läpinäkyvyyttä ja luotettavuutta. 
5.1 Tutkimuksen menetelmälliset lähtökohdat 
Kotitalousnäkökulmaa voidaan tarkastella laaja-alaisesti ja moniulotteisesti. Ihmistie-
teenä kotitaloustiede pohjaa muun muassa ihmisten toimintaan ja vuorovaikutukseen. 
Kotitaloustieteen tuottama tieto soveltuu yksilöön, perheeseen ja yhteiskuntaan. (Rau-
ma 2014.) Kyseinen tutkimus soveltuu hyvin kotitaloustieteen näkökulmaan, koska 
kotitaloustieteen yksi keskeinen sisältöalue on ruoan valinta ja valmistus. Luonnontuot-
teet liittyvät keskeisesti ruoanvalintaan ja valmistukseen. Villiruokatrendin myötä yh-
tenä raaka-aineiden osana ovat useammin nykyisin luonnonyrtit. 
 
Tutkimuksessa on tekninen lähestymistapa. Se sopii, kun tieteellisin menetelmin tutki-
taan arkikokemuksiin perustuvia toimintatapoja ja tavoitteena on löytää uusia ja pa-
rempia toimintaohjeita toimintaan. Tutkimuksessa painottuu tällöin kotitaloustieteen 
luonne suunnittelutieteenä. (Rauma 2014.) 
 
Tutkimukseni strategia on kvantitatiivinen eli määrällinen tutkimus, kysely- eli survey-
tutkimus ja metodina haastattelu. Tutkimus on toteutettu strukturoitua puhelinhaastatte-
luna. Survey-tutkimuksella kerätään tietyin kriteerein valitulta joukolta vastauksia sa-
moihin kysymyksiin, kun halutaan selvittää käytänteitä. Yleensä tutkitaan suurehkoa 
rajattua kohderyhmää. (Metsämuuronen 2009, 221; Virtuaali- ammattikorkeakoulu 
2014.) Tutkimukseni rajoittuu kokkien koulutusohjelman ammatinopettajien sekä kok-




luonnontuotteiden ja erityisesti luonnonyrttien käyttöön suunnattuun käytön kyselyyn. 
Strukturoidun haastattelun tekeminen on looginen valinta, koska tavoitteena on saada 
mahdollisimman monelta ammatinopettajalta vastauksia sekä lisäksi kokeilta, keittiö-
mestareilta tai vastaavilta, jotka työskentelevät ravintoloiden keittiöissä. Haastattelut 
eivät rajoitu vain ammatinopettajiin, koska kokkiopiskelijat suorittavat työssä oppimis-
ta erilaisissa ravintoloissa, joten käytännössä opiskelijat oppivat myös koulun ulkopuo-
lella. 
 
Otantamenetelmänä on harkinnanvarainen otanta eli näyte. Harkinnanvaraisessa poi-
minnassa näytteeksi tutkija valitsee alueet ja yksilöt oman harkinnan mukaan sattuman 
sijasta (Tilastokeskus 2014). Harkinnanvaraisessa näytteessä tutkijalla tulee olla riittä-
vän vahvat perusteet näytteelle (Vilkka 2005, 127). Valitsin tutkimukseen neljä eri alu-
etta Suomesta, jotta voidaan tehdä vertailuja eri alueiden kesken. Keskityin Etelä-
Suomesta Uudellemaalle (pääkaupunkiseutu), Keski-Suomeen, Pohjois-Savoon ja Poh-
jois-Pohjanmaahan. Toimin itse luonnontuotekouluttajana Pohjois-Savossa, joten valit-
sin yhdeksi alueeksi Pohjois-Savon, jolloin saan selville erot muihin alueisiin. Harkin-
nanvarainen otanta sopii pieniin tutkimuksiin, joissa ei pyritä tulosten yleistämiseen 
vaan saamaan selville tutkimuskysymyksiin vastaukset, jonka tavoitteena on esimer-
kiksi toiminnan kehittäminen (Kananen 2011, 96.)   
 
Lähetin ennakkoon vastaajille sähköpostilla kyselylomakkeen, jotta heillä oli mahdolli-
suus valmistautua puhelinhaastatteluun ja se tapahtuisi nopeammin. Ennakkoon lähetet-
ty kysymyslomake antaa vastaajalle mahdollisuuden paneutua ennakkoon kysyttäviin 
asioihin, jolloin vastaajalla on mahdollisuus tarkistaa kysyttävä asia (esimerkiksi käy-
tettävä tuotemerkki), jolloin vastausten luotettavuus paranee.  Käytännössä yksi puhe-
linhaastelu kesti 9–60 minuuttia. Keskimääräisesti puhelinhaastattelussa meni 30 mi-
nuuttia. 
5.2 Tutkimuksen kohdejoukko 
Tämän tutkimuksen kohteena olivat ammatillisessa koulutuksessa työskentelevät kok-
kiopiskelijoita opettavat opettajat sekä erilaisissa ravintoloissa toimivat kokit, keittiö-
mestarit tai muulla ammattinimikkeellä toimivat keittiötoiminnasta vastaavat henkilöt 
Pohjois-Savosta, Pohjois-Pohjanmaalta, Keski-Suomesta ja Uudeltamaalta, jotka olivat 




oppilaitosnäkökulmasta, koska kokkiopiskelijoiden työharjoittelu tapahtuu ravintolois-
sa. Kohdejoukolle, opettajille tai ravintolan keittiössä työskenteleville, ei ollut tarkkaa 
kiintiötä eli tavoitteena ei ollut saada puolet vastaajista opetuksen puolelta tai puolet 
ravintolan keittiöstä. Kohdejoukko valittiin saatavuuden mukaan. 
 
Opintopolku.fi-osoitteesta (2014b) sain selville oppilaitokset, joissa annetaan ammatil-
lista kokkiopetusta. Sivustolla olevat tiedot pohjautuvat koulutuksen järjestäjien, am-
mattikorkeakoulujen ja yliopistojen tallentamina Opetushallituksen oppilaitostietojär-
jestelmään. Rajasin hakua tutkimuskohteena oleviin alueisiin eli Uudellemaalle, Keski-
Suomeen, Pohjois-Savoon ja Pohjois-Pohjanmaalle. Kyseisiltä alueita valitsin vain 
suomenkielistä opetusta antavat ammatilliset oppilaitokset, koska kyselylomake oli 
suunniteltu suomeksi. Uudeltamaalta valitsin 11 oppilaitosta, Keski-Suomesta 5 oppi-
laitosta, Pohjois-Savosta 4 oppilaitosta ja Pohjois-Pohjanmaalta 10 oppilaitosta. Kysei-
set oppilaitokset olivat kaikki alueella toimivat suomenkielistä kokkiopetusta antavat 
oppilaitokset sisältäen pohjakouluvaatimuksena olevat peruskoulun ja ylioppilas ja/tai 
lukion oppimäärän. 
 
Ravintoloiden osalta selvitin ensin jokaisen maakunnan osalta niihin kuuluvat kunnat, 
koska halusin tavoittaa mahdollisimman laajasti ravintoloita enkä keskittyä vain suu-
rimpiin kaupunkeihin. Tällä laajalla menetelmällä halusin lisätä tutkimuksen luetetta-
vuutta. Uudellamaalla on 26 kuntaa (Uudenmaanliitto 2014), Keski-Suomessa on 23 
kuntaa (Keski-Suomen liitto 2014), Pohjois-Savossa on 20 kuntaa (Pohjois-Savon liitto 
2014) ja Pohjois-Pohjanmaalla on 29 kuntaa (Pohjois-Pohjanmaan liitto 2014). Tämän 
selvityksen perusteella lähdin tutkimaan jokaisen kunnan ravintolatilanteen. Kuntasel-
vityksen jälkeen käytiin Webinfo.fi-hakukonetta (2014) ravintoloiden valintaan. Se oli 
nopea tapa saada selville osa paikkakunnan ravintoloista. Listalta karsin pois etniset 
ravintolat, pitseriat, pubit, kahvilat, yökerhot ja vastaavat. Hyväksyin ravintoloiksi niin 
kaupungeissa kuin maaseudulla toimivat lounas-, ruoka- ja tilausravintolat. Kaikki 
paikkakunnan ravintolat eivät löytyneet Webinfo.fi:n kautta. Tämän jälkeen laajensin 
hakua internetistä selvittämällä maakuntaan kuuluvan paikkakunnan matkailijoille tar-
koitettuja internetsivuja ja sieltä valitsin lisää tutkimukseen sopivia ravintoloita. Näin 
sain kohdejoukkoon sopivia ravintoloita enemmän kuin pelkän Webinfo-fi-hakukoneen 
avulla. Pyrin kahdella eri menetelmällä hankkimaan ravintoloita, koska se parantaa 




5.3 Aineiston hankinta 
Aineiston keruumenetelmänä käytin puhelinhaastattelua. Otin yhteyttä oppilaitoksiin 
selvittääkseni, ketkä opettajat opettavat kokkeja. En erotellut opettajia vuosikurssien 
(1–3) mukaan. Samalla periaatteella otin yhteyttä ravintoloihin ja selvitin, kuka vastaa 
ravintolan keittiön toiminnasta. Sovin haastattelun ajankohdan ja lähetin ennakkoon 
kysymyslomakkeen vastaajalle. Kyseessä oli strukturoitu haastattelu, jossa oli yksi 
avoin kysymys lopussa luonnonyrttien käyttöön. Muut osa-alueet haastattelussa olivat 
luonnonmarjat ja -sienet sekä mahla. Tavoitteena oli haastatella 100 henkilöä: amma-
tinopettajia, kokkeja, keittiömestareita tai muita vastaavia henkilöitä. 
 
Hirsijärven & Hurmeen (2010, 36) mukaan haastattelu on hyvä vaihtoehto, kun halu-
taan muun muassa kadon jäävän mahdollisimman pieneksi. Käytin puhelinhaastattelua, 
koska se on varma tapa saada vastaukset verrattuna esimerkiksi kyselylomakkeen lä-
hettämiseen. Puhelinhaastattelussa voi tarvittaessa tarkentaa kysymystä, jos joku ei sitä 
ymmärrä oikein. Puhelinhaastattelulla tiedetään vastausajankohta ja ulkopuoliset henki-
löt eivät vaikuta vastauksiin.  
 
Käytin apuna puhelinhaastattelussa strukturoitua lomaketta (liite 1). Puhelinhaastatte-
lussa, jossa käytetään strukturoitua lomaketta, voidaan nimittää myös lomakehaastatte-
luksi, strukturoiduksi haastatteluksi tai standardoiduksi haastatteluksi. Lomakehaastat-
telu on sopiva valinta, kun tutkimusongelma ei ole laaja ja vain rajattu kokonaisuus. 
(Vilkka 2005, 101.) Kysymyslomakkeen suunnittelu lähti liikkeelle viitekehyksessä 
olevista luonnontuotteista: luonnonyrtit, -marjat, -sienet ja mahla. Valitsin tarkastelu-
ajankohdaksi viimeisen käyttövuoden, koska hypoteesina oli, että luonnonyrttien käyttö 
on lisääntynyt villiyrttibuumin myötä. Lomakkeen alussa oli vastaajilta kerättäviä de-
mografisia tietoja: paikkakunta, ammattinimike, ikä ja sukupuoli. Ensimmäisenä kysy-
myksenä oli vastaajan paikkakunta, jotta voin tarkastella, mistä päin Suomea dataa oli 
saatu ja pystyin laittamaan vastaajan oikeaan maakuntaan. Tavoitteena oli lopuksi ver-
tailla eri maakuntien eroja. Kolme seuraavaa kysymystä oli tyypillisiä taustamuuttuja-
tietoja: ammattinimike, ikä ja sukupuoli, joita hyödynnettiin analysoinnissa. 
 
Lomakkeeseen otettavien luonnontuotteiden valintaan perustui luonnontuotekoulutuk-
sessa oleviin oppikirjoihin: Luonnonyrttiopas, Luonnonmarjat ja Suomen kauppasienet. 




vallisuustestattuja. Luettelo sisälsi myös rohdoskasveja (R) ja lääkeluettelon kasveja 
(LL). Valitsin kultapiiskun (R), peltokortteen (R), pyöreälehtikihokin (R), sianpuolu-
kan (LL) ja väinönputken (LL), jotta saadaan selville käytetäänkö rohdos- ja lääkekas-
veja ruoanlaitossa. Lopuksi lomakkeessa oli muut kohta, jotta vastaaja pystyi vapaasti 
luettelemaan käyttämiään muita luonnonyrttejä. Tällä pyrittiin saamaan selville, käyte-
täänkö luonnonyrttejä, joita ei ole turvallisuustestattu. Tutkimus keskittyi syvällisem-
min luonnonyrtteihin, joten lisäksi kysyin luonnonyrteistä tarkemmin niiden käyttöä, 
jolla pyrittiin saamaan selville esimerkiksi miten usein luonnonyrttejä käytetään ja 
minkä tyyppisissä ruoissa. Halusin tietää myös, onko vastaajalla koulutusta luonnon-
tuotealalta. Viimeisenä kysymyksenä lomakkeessa oli avoin kysymys luonnonyrttien 
käytöstä, jotta saisin tarkemmin selville vastaajien ajatuksia käytöstä ja mahdollisesti 
ideoita tulevaisuudessa tehtäviin opetusmateriaaleihin. 
 
Luonnonmarjoista valitsin kysymyslomakkeeseen yleisimmät syötävät marjat. Tyrnin 
valitsin lomakkeeseen, vaikka sitä nykyisin viljellään paljon. Valmiin marjaluettelon 
lopussa oli muut kohdat, jolloin vastaajalla oli mahdollisuus täydentää luonnosta poi-
mittavien marjojen luetteloa. 
 
Kauppa- ja teollisuusministeriön asetus ruokasienten kaupan pitämisestä 
(1.6.2006/489) kumoutui 1.7.2012. Nykyisin Evira pitää luetteloa suositeltavista ruo-
kasienistä eli kauppasienistä. Käytin lomakkeen pohjana entistä kauppasieniluetteloa 
eli nykyistä suositusta ruokasienistä, jotka kasvavat suomalaisissa metsissä. Lomak-
keen lopussa oli lisäksi muut kohta, jolla halusin saada selville käytetäänkö myös muita 
syötäviä sieniä kuin suosituksena olevia ruokasieniä.  Lisäksi otin luonnontuotteista 
lomakkeeseen mahlan, koska halusin tietää sen käytön yleisyyden ja käyttökohteet.  
 
Kysymyslomakkeessa säilötty luonnonyrtti sisältää esimerkiksi valmiin kuusenkerk-
käsiirapin tai -uutteen. Säilötty metsämarja pitää tutkimuksessa sisällään hillot, hillok-
keet, hyytelöt, mehut, survokset, soseet ja pyreet. Säilötyt sienet ovat suolasieniä tai eri 
tavoin säilöttyjä sieniä, esimerkiksi keitetyt korvasienet. Sienten säilöntään on luokitel-
tu myös sieniuute ja sienten kuivaaminen, kun sienet on ostettu käsittelemättöminä eli 
tuoreina ja käsittelyprosessia on jatkettu itse. Ruoanlaitto sisältää kaikki ruoat, niin 
alku-, pää- kuin jälkiruoat. Mausteluokkaan on yhdistetty koristeena käytettävät luon-
nonyrtit ja metsämarjat. Käyttötavassa ei ole yksilöity erikseen tietoja keitetty, paistet-




vaiheita. Tällöin ei ole tarkoituksenmukaista eritellä niitä, esimerkiksi tuore nokkonen 
on mahdollisesti ensin käsitelty keittämällä, jonka jälkeen keitetty nokkonen laitetaan 
ohukaistaikinaan, jolloin se paistuu ohukaispannulla, ja lisäksi se on ohukaisten maus-
teena. 
 
Lomakkeen esitestasin yhdellä ammatinopettajalla. Strukturoidussa lomakkeessa ky-
symykset esitetään kaikille tutkimukseen osallistujille samassa järjestyksessä (Metsä-
muuronen 2009, 246). Metsämuurosen (2009, 246) mukaan strukturoitu haastattelu on 
hyvä vaihtoehto, kun haastateltavia on paljon ja he edustavat yhtenäistä joukkoa eli 
tässä tutkimuksessa ammatinopettajia ja ravintoloiden keittiöissä ruoanvalmistuksesta 
vastaavaa henkilöstöä. Strukturoitu lomake puhelinhaastattelun apuna nopeuttaa kyse-
lyä.  
 
Tutkimuksen toteutin pääasiallisesti puhelinhaastatteluna ajalla 16.6.–21.10.2014. Nel-
jä haastattelua tein kasvokkain eli menin keittiömestareiden työpaikoille haastattele-
maan heitä.  Seitsemän vastaajaa lähetti mieluummin lomakkeen täytettynä sähköpos-
tilla. Näiden osalta varmistin muutaman kohdan lähettämällä heille tarkennuskysymyk-
sen, johon he vastasivat. Tällä pyrin varmistamaan tutkimuksen luotettavuutta. 
5.4 Aineiston analyysi 
Tutkimuksessa käytin mitta-asteikkona sekä laatuero- eli nominaalisasteikkoa että jär-
jestys- eli ordinaalisasteikkoa. Nominaalisasteikkoa käytin niissä kysymyksissä, joissa 
pyrin saamaan selville asioiden samanlaisuuden tai erilaisuuden. Ordinaaliasteikon 
valitsin niihin kysymyksiin, joihin halusin saada selville asioiden ominaisuuden, onko 
jotakin enemmän vai vähemmän.  (Metsämuuronen 2009, 68–69.) Mitta-asteikoista 
johtuen tunnuslukuina käytin pääasiassa prosenttilukuja ja keskiarvoa. Taulukot kerto-
vat frekvenssin eli vastaajien lukumäärän sekä kysymykseen vastanneiden prosent-
tiosuudet. En ole käyttänyt ristiintaulukointia mahdollisten riippuvuuksien ja yhteyksi-
en selvittämiseksi enkä ole varmistanut tuloksia Khin neliötestillä, koska se ei ollut 
tutkimuksen tavoitteena. Tutkimuksessa oli yksi avoin kysymys, jotka olen selittänyt 
sanallisesti tekstissä. Kokonaisuus löytyy liitteistä (liite 4). 
 
Seuraavaksi kerron aineiston analyysin vaiheet. Tutkimuksen eteneminen (kuvio 3) 






























KUVIO 3. Tutkimuksen eteneminen 
 
Puhelinhaastattelulla kerätyn aineiston jaoin tutkimuksen neljään alueeseen: Uusimaa, 
Keski-Suomi, Pohjois-Pohjanmaa ja Pohjois-Savo vastaajan paikkakunnan mukaan. 
Vastaajien tiedot keräsin ensin yhteenvetolomakkeille, jonka jälkeen ne siirsin Excelis-
sä olevaan tiedostoon. Aineiston analyysin tein pääasiassa tilastoanalyysin avulla. De-
mografisissa tiedoissa käytin keskiarvoa saadakseni selville vastaajaryhmien iät. Laa-
tuero- eli nominaaliasteikkoa käytin sukupuolen ja ammattinimikkeen osalta. Luon-
nonyrttien, -marjojen ja sienten osalta laskin summia eli käyttömääriä. Järjestys- eli 
ordinaaliasteikkoa käytin luonnonyrttien käyttöön liittyvien tarkentavien kysymysten 
osalta. Tavoitteena ei ollut verrata opettajien ja ravintolan keittiössä työskentelevien 
luonnontuotteiden käyttöä, joten riippuvuussuhteita tai korrelaatiokertoimia ei ole las-
kettu eikä tuloksia sitä kautta analysoitu. 
 
Kysymyslomakkeen viimeinen kysymys oli avoin kysymys. Puhelinhaastattelussa kir-
joitin vastaajan kommentit paperille. Minulla ei ollut mahdollisuutta nauhoittaa puhe-
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kirjoittaa avoimeen kysymyksen vastauksen sähköpostilla. Luin kirjoittamani kommen-
tin vastaajalle, jotta hän pystyi tarkistamaan asian olevan oikein ja hänellä oli mahdolli-
suus korjata ja täydentää vastaustaan. Tällä toimenpiteellä pyrin saamaan luotettavan 
aineiston. Kirjoittamani vastaajan vastaukset analysoin sisältöanalyysin avulla, aineis-
tolähtöisesti. Sisällönanalyysissä tutkimusaineistoa kuvataan sanallisesti. Sisällönana-
lyysi voidaan tehdä aineistolähtöisesti tai teorialähtöisesti. Aineistolähtöisessä sisällön-
analyysissä pyritään löytämään esimerkiksi yhteneväisyyksiä tai toiminnan logiikka. 










































6 TULOKSET JA NIIDEN TARKASTELU 
 
 
Tässä luvussa esittelen aluksi tutkimuksen demografiset tekijät, jonka jälkeen siirryn 
tarkastelemaan tutkimuksen tuloksia. 
6.1 Haastateltavien kuvaus 
 
Tiedot kerättiin Pohjois-Savosta 33 kunnasta ja Etelä-Savosta 3 kunnasta, Pohjois-
Pohjanmaalta 22 kunnasta, Keski-Suomesta 16 kunnasta sekä Uudeltamaalta 25 kun-
nasta ja Varsinais-Suomesta yhdestä kunnasta (liite 2). Etelä-Savon kolme kuntaa on 
yhdistetty kokonaistuloksissa Pohjois-Savoon ja Varsinais-Suomen yksi kunta on tulos-
ten tarkastelussa yhdistetty Uuteenmaahan. Mukana on paikkakuntia, joista sain yhden 
vastauksen ja paikkakuntia, joista sain useampia vastauksia. 
 
Tutkimukseen osallistui yhteensä 100 henkilöä, joista 53 oli naista ja 47 miestä. Opet-
tajia osallistujista oli 39 ja keittiömestareita, kokkeja tai vastaavia ravintolan keittiö-
toiminnasta vastaavia oli 61. Pohjois-Savosta tutkimukseen osallistui 5 opettajaa ja 32 
keittiömestaria tms.  (17 miestä ja 20 naista), Pohjois-Pohjanmaalta 13 opettajaa ja 9 
keittiömestaria tms. (7 miestä ja 15 naista), Keski-Suomesta 5 opettajaa ja 11 keittiö-
mestaria tms. (10 miestä ja 6 naista) sekä Uudeltamaalta 16 opettajaa ja 9 keittiömesta-
ria tms. (13 miestä ja 12 naista). Vastaajat olivat iältään 21–63 vuotta. Naisten keski-
ikä oli 48 vuotta ja miesten 41 vuotta. Pohjoissavolaisten vastaajien keski-ikä oli 44 
vuotta, pohjoispohjanmaalaisten 44 vuotta, keskisuomalaisten 44 vuotta ja uusimaalais-
ten keski-ikä oli 46 vuotta. Opetuksessa työskentelevien henkilöiden keski-ikä oli 48 





Tutkimuksen kohderyhmänä oli kokkiopiskelijoita opettavat opettajat ja ravintoloissa 
työskentelevät keittiömestarit tai muut henkilöt, jotka vastaavat ravintolatoiminnasta. 
Vastaajien ammattinimikkeet opetuksessa vaihtelivat kouluttajasta lehtoriin ja ravintoi-
loissa kokista yrittäjään (liite 3). 
6.2 Luonnonyrttien käyttö kokkien koulutusohjelmassa ja ravintoloissa 
Tutkimuksen pääfokus oli suomalaisissa luonnonyrteissä, joten luonnonyrttejä on tar-
kasteltu laajemmin tässä tutkimuksessa kuin muita suomalaisia luonnontuotteita eli 




Käytetyt yrtin osat, käsittely, käyttö ja käyttötapa 
 
Eniten käytetyt suomalaiset luonnonyrtit Pohjois-Savossa olivat nokkonen, kuusi, koi-
vu, maitohorsma ja voikukka, kuten voidaan nähdä taulukosta 1. Tutkimuksen tulokset 
osoittavat yrteistä käytettävän paljon myös mustaherukan lehtiä ja kuminan siemeniä. 
Tulos sisältää kuitenkin myös ulkomaalaisen kuminan ja viljellyn mustaherukan, joten 
tulosta näiden luonnonyrttien kohdalla tulee tarkastella kriittisesti. Vastaajat eivät aina 
olleet varmoja kuminan alkuperästä vastatessaan kysymykseen. 
 
Eniten luonnonyrteistä käytettiin lehtiä. Luonnonyrtti itsessään vaikuttaa myös käytet-
tävään kasvin osaan. Voikukasta ja mesiangervosta voidaan käyttää sekä lehdet että 
kukinnot ja nuput (voikukasta myös juuret ovat käyttökelpoisia), mutta pohjoissavolai-
set osoittivat voikukkien ja mesiangervon kukkien käytön olevan suositumpaa kuin 
lehtien käytön (Taulukko 1.) 
 
Pääasiassa luonnonyrtit tulivat käsittelyyn käsittelemättöminä eli tuoreina ja toisena 
vaihtoehtona niitä hankittiin kuivattuina. Eniten luonnonyrttejä käytettiin ruoanlaittoon 







TAULUKKO 1.  Luonnonyrttien käyttö Pohjois-Savossa (le = lehti, ku = kukka, ju = 
juuri, ve = verso, ke = kerkkä, si = siemen, kä = käsittelemätön, ku = kuivattu, pa = 
pakastettu, sä = säilötty, ru = ruoanlaitto, le = leivonta, sä = säilöntä, ju = juomat, ke = 
keitetty, pa = paistettu, hö = höyrystetty, ma = mauste) 
 
Yrtti Lkm Käytetty osa     Käsittely   Käytetään Käyttötapa 
    le ku ju ve ke si kä ku pa sä ru le sä ju ke, pa, hö, ma 
Ahomansika 4 4 
    
  4       4   1   ma 
Kamomillasaunio 2 1 2 
   
  1 1 
 
  1 1 
 
  ma, ke 
Kanerva 9   9 
   
  6 3 
 
  6 1 
 
2   




  11 1 
 
  12 
 
1 1   
Koivu 16 16 
    
  13 3 
 
2 10 2 1 6 ma, ke, pa 
Kultapiisku 0   
    
    
  
    
  
    
Kumina 21 3 1 
   
21 3 20 
 
  19 12 
 
  ma, ke, pa 
Kuusi 17   1 
  
16   9 
 
3 7 12 1 2 6 ma, ke 
Lillukka 0   
    
    
  
    
  
    




  12 3 3 1 14 1 1 3 ma, ke, pa 
Mesiangervo 12 3 10 
   
  5 9 
 
  9 6 1 3 ma, ke, pa 
Mesimarja 1 1 
    
  1 
  
  1 
 
1 1   
Mustaherukka 23 23 
    
  22 3 
 
  14 3 8 11 ma, ke, pa 
Mustikka 8 8 
    
  8 
  
    7 
 
1 ma, ke 
Mänty 3   1 
  
2   3 
  
  2 
 
2     




1 19 10 2   22 6 1 1 ma, ke, pa 
Peltokorte 0   
    
    
  
    
  
    
Pihlaja 13 13 
    
  13 
  
  9 1 1 1 ma, ke 
Poimulehti 10 10 1 
   
  7 3 
 
  9 2 
 
  ma, ke, pa 
Puna-apila 7 2 7 
   
  7 
  
  7 
 
1 1 ma, ke 
Puolukka 9 9 
    
  9 
  
  8 2 
 
  ma 
Kihokki 0   
    
    
  
    
  
    
Siankärsämö 9 9 4 
   
  7 4 1   9 1 
 
1 ma, ke, pa 
Sianpuolukka 0   
    
    
  
    
  
    
Vadelma 7 7 
    
  6 1 
 
  3 2 
 
3 ma, ke, pa 
Valkoapila 5   5 
   
  5 
  
  5 
  
1 ma, ke 
Voikukka 14 10 16 
   
  14 
 
1   15 
 
1 1 ma, ke, pa 




  7 1 
 
  8 2 
 
  ma, ke, pa 












Muut yrtit Lkm Käytetty osa     Käsittely   Käytetään Käyttötapa 
 
  le ku ju ve ke si kä ku pa sä ru le sä ju ke, pa, hö, ma 




  6 
  
  6 
  
2 ma 
Suolaheinä 7 7 
    




  ma, ke 
Ahosuolaheinä 1 1 
    
  1 
  
  1 
  
  ma 
Niittysuolaheinä 1 1 
    
  1 
  
  1 
  
  ma 
Koiranputki 3 3 
    
  2 1 
 
  3 
  
  ma, ke 




  2 
  
  2 
 
1   ma 
Maahumala 1 1 1 
   
  1 
  
  1 
  
  ma 
Jauhosavikka 1 1 
    
1 1 
  
  1 1 
 
  ma, ke, pa 
Saviheinä 1 1 
    
  1 
  
  1 
  
  ma 




  1 
  
  1 
  
  ma, ke, pa 
Peltokanankaali 3 2 3 
   
  3 
  
  3 
  
  ma 
Vesiheinä  3 3 
    
  3 
  
  3 
  
  ma 
Piharatamo 1 1 
    
  1 
  
  1 
  
  ma 




  2 2 1   4 1 
 
  ma, ke, pa 
Kukkia 1   1 
   
  1 
  
    1 
 
  ma 
Orvokki 3   3 
   
  3 
  
  3 
  
  ma 
Päivänkakkara 1   1 
   
  1 
  
    
  
  ma 
Ruiskaunokki 1   1 
   
  1 
  
  1 
  
  ma 
Ruusu, terälehdet 1   1 
   
  1 
  
  1 
  
  ma 
Kehäkukka 1   1 
   
    1 
 
    1 
 
  ma 




Luonnonyrttejä käytettiin ruoanlaittoon, leivontaan, säilöntään ja juomiin. Taulukosta 2 
voidaan nähdä Pohjois-Savossa käytettävien luonnonyrttien käyttökohteita, joissa ko-















TAULUKKO 2.  Luonnonyrttien käyttökohteita Pohjois-Savossa  
 
Yrtti Esimerkkejä käytöstä     
Ahomansika salaatteihin, makuliemiin, koristeena jälkiruoissa 
Kamomillasaunio sokereihin, mantelileivoksiin, siirappiin 
Kanerva juomiin, teehen, riistaruokiin, leipään, valmiina jäätelönä ja sorbet-
tina ostettu, koristeena 
Kataja riistaruokiin, lihan marinointiin, savukalalle, kalan savustamiseen, 
savuaromiksi, kastikkeisiin, voin päälle 
Koivu jäätelöön, sorbettiin, siirappiin, salaatteihin, salaattikastikkeisiin, 
juomiin, koivunlehtijuomaan, koivulassiin, pestoon, kasviskeittoon, 
friteerattuna, savustukseen, koristeena 
Kumina leipiin, joululeipään, näkkileipään, sämpylöihin, lohiliemeen, kasti-
kepohjiin, salaatteihin, hapankaaliin, pataruokiin, broileriruokiin, 
marokkolaisiin ruokiin, mausteisiin ruokiin, liharuokiin, bataattilaa-
tikkoon, kastikkeisiin, keittoihin, maitosuklaavanukkaaseen 
Kuusi kastikkeisiin, grillikastikkeisiin, juomiin, jouluiseen juomaan, 
drinkkeihin, teehen, makusiirappiin, sinappiin, salaatteihin, kasti-
kepohjiin, jäätelöön, sorbettiin, marinadiin, majoneesiin, pestoon, 
kermavaahtoon, lisäkkeenä, koristeena, esikävyt pikkelöitynä 
Maitohorsma parsan/tankoparsan tavoin, kinkku verson ympärille, lisäkkeenä, 
risottoon, munakkaaseen, kalan kanssa, kastikepohjiin, sämpylöi-
hin, salaatteihin, juomiin, alkuruokiin 
Mesiangervo mesiangervoleivonnaisiin, mantelileivokseen, suklaakakkuun, kak-
kuihin, pikkuleipiin, vanukkaaseen, jäätelöön, jäädykkeeseen, hyy-
telöön, siirappiin, lassiin, pääruoan mausteeksi, kalaruokiin, suk-
laan kanssa 
Mesimarja liemiuute sorbettiin ja vaahtoon 
Mustaherukka Louhisaaren juomaan, mehuun, yrttijuomiin, uutteeseen, mauste-
liemeen, marinadiin, kurkun säilöntään, etikkasäilykkeisiin, kasti-
kepohjiin, salaatin kastikkeeseen, salaatteihin, pestoon, lisäkkeeksi, 
jäätelöön, mantelileivokseen, kakkuihin, leivonnaisiin, mausteena 
laakerinlehden tavoin, koristeena, graavattuun loheen 
Mustikka juomiin, kakkujen koristeluun 
Mänty uutteeseen, marinadiin, pikkelöitynä sokeriliemessä 
Nokkonen lettuihin/ohukaisiin, muhennokseen, keittoon, kastikkeeseen esim. 
kalalle, kalamurekkeeseen, leipään, sämpylöihin, piirakkaan, pes-
toon, pyreeseen, friteerattuna sipsinä, marinadiin kasviksille 
Pihlaja juomiin, vrt. Louhisaaren juoma, jälkiruokiin, salaatteihin, pestoon, 
marinadiin, koristeluun 
Poimulehti maustesekoitukseen, muhennokseen, keittoon, salaatteihin, leipään, 
sämpylöihin, piirakkaan, jauhelihaan, friteerattuna, koristeena 
Puna-apila juomiin, salaatteihin, jälkiruokavaahtoon, koristeena 
Puolukka ruokien ja kakkujen viimeistelyyn koristelulla 
Siankärsämö liharuokiin, jauhelihaan, kalamurekkeeseen, kasvisruokiin, uunijuu-
resten kanssa, risottoon, suolaiseen pyreeseen, pestoon, kanamunan 
marinointiin (mausteöljy), marinadiin, salaatteihin, mausteseok-
seen, piirakoihin, piiraisiin, koristeena 
Vadelma juomiin, salaatteihin, kääryleisiin, mantelileivokseen 










Yrtti Esimerkkejä käytöstä 
Voikukka salaatteihin, siirappiin, voikukkamarmeladiin, hilloon, kukkia säi-
lykkeeksi, nuput friteerattuna ja marinoituna, lisäkkeeseen, keit-
toon, koristeena kukat, jälkiruokiin 
Vuohenputki mausteseokseen, marinadiin, salaatteihin, lämpimiin ruokiin, to-
maattiruokiin, kalahöystöön, juureksille, keittoihin, broileri-
kesäkurpitsakeittoon, muhennokseen, lisäkkeeseen, piirakoihin, 
piiraisiin, leivonnaisten pinnalle, uutteeseen, majoneesiin, jälkiruo-
kiin, koristeluun 
Väinönputki lehtikaalimuhennokseen, lämpimiin ruokiin, lisäkkeisiin, kalakas-
tikkeeseen, kastikkeisiin, salaatteihin, juomiin, siirappiin, jälkiruo-
kiin 
Muut yrtit Esimerkkejä käytöstä 
Ketunleipä salaatteihin, maustekastikkeeseen, juomiin (blenderissä sekoitettu), 
lassiin, lisäkkeisiin, koristeena 
Suolaheinä salaatteihin, haukimakkaraan, maustevoihin, keittoihin, kastikkei-
siin, hollandaisekastikkeeseen, koristeena 
Ahosuolaheinä salaatteihin 
Niittysuolaheinä koristeena 
Koiranputki salaatteihin, juuresten joukkoon, marinadiin, hollandaisekastikkee-
seen, kalamurekekastikkeeseen, kalamurekkeeseen, muurinpohja-
lettuihin 
Kallioimarre uutettu kastikkeisiin, jälkiruokiin 
Maahumala varhaisperunan joukkoon, kukinto koristeena 
Jauhosavikka lehdet pinaatin asemesta, friteerattuna, salaatteihin, keittoihin, kas-
tikkeisiin, piirakkaan, siemenet leipään 
Saviheinä salaateissa, yrttisalaateissa, koristeena 
Osmankäämi purjon tapaan 
Peltokanankaali salaatteihin, etikkapikkelssiin, jogurttijuomiin, jäätelöön, koristeena 
Vesiheinä (pihatähtimö) salaateissa, yrttisalaateissa, koristeena 
Piharatamo koristeena 
Pihasaunio jäätelöön, sorbettiin, kreemiin, hyytelöön, sokeriliemeen marinoi-
daan mansikat pihasaunion kanssa, makuliemeen, leivontaan 
Kukkia koristeena suklaakakussa 
Orvokki salaateissa, koristeena 
Päivänkakkara salaateissa, koristeena 
Ruiskaunokki salaateissa, koristeena 
Ruusun terälehdet vaniljakastikkeeseen, koristeena 
Kehäkukka sahramin tilalle 
Karhunlaukka lämpimiin kasvispaistoksiin 
 
Luonnonyrttien saatavuus ja käytön määrät 
 
54 prosenttia pohjoissavolaisista vastaajista totesi, että heillä oli mahdollisuus käyttää 
vähän luonnonyrttejä työssään. 38,9 prosenttia koki, että heillä on saatavilla tarpeeksi 
paljon luonnonyrttejä (yksi vastaaja ei osannut kertoa saatavuutta) ja 43,2 prosenttia 
ilmoitti haluavansa käyttää niitä vähän. Eniten arvioitiin käytettävän luonnonyrttejä 
kuukausittaisella tasolla (29,7 %). Luonnonyrttien käyttömäärän arvioitiin olevan vä-




töä oli hieman enemmän kuin syksyllä. Kesällä (29,7 %) ja syksyllä (37,8 %) käyttö oli 
vähäisellä tasolla. Talvella (45,9 %) ja keväällä (35,1 %) enemmistö vastaajista ei käyt-
tänyt luonnonyrttejä ollenkaan. (Taulukko 3.) 
 
Luonnonyrttien ruokatyypit, hankinta ja tuotemerkit 
 
Luonnonyrttien arvioitiin liittyvän ensisijaisesti kestävän kehityksen (45,9 %) mukai-
seen ruokavalioon. 35,1 prosenttia vastaajista oli sitä mieltä, että luonnonyrtit kuuluvat 
vähän suomalaiseen ruokakulttuuriin. Eniten vastaajat käyttivät luonnonyrttejä juhla- ja 
teemaruoissa. Pääosin luonnonyrttien hankinta tapahtui itsepoimintana. Enemmistö 
(75,7 %) ei käyttänyt mitään tiettyä tuotemerkkiä hankkiessaan luonnonyrttejä. (Tau-
lukko 3.) 
 
Vastaajien luonnonyrttien käyttö vapaa-ajalla ja luonnontuotealankoulutustausta 
 
Vapaa-ajalla vastaajat käyttivät vähän (40,5 %) luonnonyrttejä. Kenelläkään vastaajista 
ei ollut luonnontuotealan koulutusta, kuten esimerkiksi luonnontuotealan ammattitut-
kintoa tai keruutuotetarkastajan erikoisammattitutkintoa (nykyisin luonnontuotealan 


















TAULUKKO 3.  Luonnonyrttien käyttömäärät, saatavuus, halukkuus käyttöön, ruoka-







Vähän Paljon Erittäin 
paljon   





Vähän Paljon Erittäin 
paljon   
 3 8 8 14 3   
Halu käyttöön Ei Erittäin 
vähän 
Vähän Paljon Erittäin 
paljon   
  1 1 16 11 8   
Käyttötiheys Ei Päivittäin Viikoittain Kuukausittain Vuosittain   
 6 4 8 11 8   
Käyttömäärä Ei Erittäin 
vähän 
Vähän Paljon Erittäin  
paljon   
  6 9 15 3 4   
Vuodenaika-  Ei Kesä Syksy Talvi Kevät   
käyttö 6 28 26 20 24   
Kesäkäyttö Ei Erittäin 
vähän 
Vähän Paljon Erittäin 
paljon   
  9 7 11 6 4   
Syksykäyttö Ei Erittäin 
vähän 
Vähän Paljon Erittäin  
paljon 
  
  11 6 14 4 2   
Talvikäyttö Ei Erittäin 
vähän 
Vähän Paljon Erittäin  
paljon 
  
 17 9 9 1 1   
Kevätkäyttö Ei Erittäin 
vähän 
Vähän Paljon Erittäin  
paljon 
  
  13 5 9 7 3   
Liittyy Kestäväkehitys Kasvisruoka Suomalainen  Dieettiruoka     





Vähän Paljon Erittäin  
paljon 
  
kulttuuriin 1 5 13 11 7   
Ruokatyypit Ei Arkiruoka Juhlaruoka Teemaruoka Perinne- 
ruoka 
  
 5 13 19 19 11   
Hankinta Ei Itsepoiminta Opiskelijat Poimija (kortti) Tuottaja Kauppa 
  6 23 3 7 13 8 
Tuotemerkki Ei Kyllä      
 28 Luonnon Aromit, Villiaromi, Yrttipaja, Mesiheinä, Kiurun Kellari, 





Vähän Paljon Erittäin  
paljon 
  
 3 13 15 6 0   
Luonnontuote-  Ei Kyllä, mikä    











Käytetyt yrtin osat, käsittely, käyttö ja käyttötapa 
 
Pohjois-Pohjanmaalla eniten luonnonyrteistä käytettiin nokkosen lehtiä käsittelemät-
töminä eli tuoreina ruoanlaittoon. Pääasiassa luonnonyrttien käyttötapa oli mausteena 
ja keitettynä. (Taulukko 4.) 
 
TAULUKKO 4.  Luonnonyrttien käyttö Pohjois-Pohjanmaa (le = lehti, ku = kukka, ju 
= juuri, ve = verso, ke = kerkkä, si = siemen, kä = käsittelemätön, ku = kuivattu, pa = 
pakastettu, sä = säilötty, ru = ruoanlaitto, le = leivonta, sä = säilöntä, ju = juomat, ke = 
keitetty, pa = paistettu, hö = höyrystetty, ma = mauste) 
 
Yrtti Lkm Käytetty osa     Käsittely   Käytetään Käyttötapa 
    le ku ju ve ke si kä ku pa sä ru le sä ju ke, pa, hö, ma 
Ahomansika 0                               
Kamomillasaunio 0   
    
    
  
    
  
    




  1 
  
  1 
  
    




  4 
  
  4 
  
  ma 
Koivu 5 5 
    
  4 1 
 
  4 
  
1 ke, ma 
Kultapiisku 0   
    
    
  
    
  
    
Kumina 7 1 
    
6 7 
  
  4 7 
 
1 pa, ma 
Kuusi 5   
   
5   2 
 
1 2 4 1 
 
  ke, ma 
Lillukka 0   
    
    
  
    
  
    




  4 
  
  3 
 
1 2 ke, ma 
Mesiangervo 2 1 2 
   
    2 
 
  2 1 
 
1 ke, ma 
Mesimarja 0   
    
    
  
    
  
    
Mustaherukka 6 6 
    
  6 1 1     
 
1 4 ke, ma 
Mustikka 3 3 
    
  3 
  
  3 
  
    
Mänty 2   
   
2   1 
 
1   2 
  
  ke, ma 




1 6 5 2   7 5 
 
  ke, pa, ma 
Peltokorte 0   
    
    
  
    
  
    
Pihlaja 2 2 
    
  2 
  
  2 
  
    
Poimulehti 2 2 
    
  2 
  
  1 1 
 
  pa, ma 
Puna-apila 1   1 
   
  1 
  
  1 
  
    
Puolukka 1 1 
    
  1 
  
  1 
  
    
Kihokki 0   
    
    
  
    
  
    
Siankärsämö 2 1 2 
   
  2 1 
 
  1 1 1 1 ke, ma 
Sianpuolukka 0   
    
    
  
    
  
    
Vadelma 2 2 
    
  2 
  
  1 
  
1 ma 
Valkoapila 0   
    
    
  
    
  
    
Voikukka 4 2 3 
   
  4 
  
1 4 1 1   ke, pa, ma 
Vuohenputki 1 1 
    
  1 
  
  1 
  
    
Väinönputki 0   
    
    
  
    
  




Yrtti Lkm Käytetty osa Käsittely Käytetään Käyttötapa 
  
le ku ju ve ke si kä ku pa sä ru le sä ju ke, pa, hö, ma 
Muut 0   
    
    
  
    
  




Luonnonyrttejä käytettiin ruoanlaittoon, leivontaan, säilöntään ja juomiin. Taulukosta 5 
voidaan nähdä Pohjois-Pohjanmaalla käytettävien luonnonyrttien käyttökohteita, joissa 
korostuu luonnonyrtit koristeena. 
 
TAULUKKO 5.  Luonnonyrttien käyttötapoja Pohjois-Pohjanmaalla 
 
Yrtti Esimerkkejä käytöstä     
Kanerva koristeena 
Kataja savustukseen, liharuokiin, riistaruokiin, haudutettuun sikaan, koris-
teena 
Koivu juomiin, majoneesiin, graavattuun kalaan 
Kumina leipiin, zabatta-leipään, sämpylöihin, hapatettuun juuritaikinaan, 
perunalisäkkeisiin, kasvisruokiin, etnisiin ruokiin 
Kuusi kuusenkerkkäsiirappiin, -hyytelöön, jälkiruokiin siirappia, panna 
cottaan 
Maitohorsma uutteeseen, juomiin, salaatteihin, parsan tavoin, koristeena 
Mesiangervo jälkiruokiin, jäätelöön, kakkuihin, juomiin 
Mustaherukka Louhisaarenjuomaan, juomasekoituksiin, maustekurkkuihin, siirap-
piin 
Mustikka koristeena 
Mänty siirappiin, hyytelöön, koristeena 
Nokkonen leipään, sämpylöihin, piirakoihin, kastikkeeseen, keittoon, kasvis-
keittopohjaan, ohukaisiin/lettuihin, muhennokseen, pinaatin tapaan, 
kasvisruokiin, kala- ja liharuoan jatke 
Pihlaja koristeena 
Poimulehti salaatteihin, leivontaan, koristeena 
Puna-apila koristeena 
Puolukka koristeena 
Siankärsämö uutteeseen, riistaruokiin, liharuokiin 
Vadelma teeksi, koristeena 
Voikukka leivontaan, salaatteihin, nuput etikkasäilykkeeksi, voikukkasiirap-




Luonnonyrttien saatavuus ja käytön määrät 
 
Vastaajista 45,5 prosentilla oli mahdollisuus käyttää erittäin vähän luonnonyrttejä työs-
sään. 45,5 prosenttia koki, että heillä on saatavilla erittäin vähän luonnonyrttejä. Vas-




lusi käyttää niitä paljon. Eniten arvioitiin käytettävän luonnonyrttejä vuosittaisella ta-
solla (63,6 %). Luonnonyrttien käyttömäärän arvioitiin olevan erittäin vähäistä (50 %). 
Kaikkina vuodenaikoina käytettiin luonnonyrttejä, mutta käyttö painottui syksyyn. 
Enemmistö vastaajista ei käyttänyt luonnonyrttejä ollenkaan eri vuodenaikoina. (Tau-
lukko 6.) 
 
Luonnonyrttien ruokatyypit, hankinta ja tuotemerkki 
 
Luonnonyrttien arvioitiin liittyvän ensisijaisesti suomalaiseen ruokavalioon. 54,5 pro-
senttia vastaajista oli sitä mieltä, että luonnonyrtit kuuluvat suomalaiseen ruokakulttuu-
riin. Vastaajat käyttivät luonnonyrttejä arki-, juhla- ja teemaruoissa lähes yhtä paljon. 
Pääosin luonnonyrttien hankinta tapahtui itsepoimintana. Enemmistö (72,7 %) ei käyt-
tänyt mitään tiettyä tuotemerkkiä hankkiessaan luonnonyrttejä. (Taulukko 6.) 
 
Vastaajien luonnonyrttien käyttö vapaa-ajalla ja luonnontuotealankoulutustausta 
 
Vapaa-ajalla vastaajat käyttivät vähän (54,5 %) luonnonyrttejä. Kenelläkään vastaajista 
ei ollut varsinaista luonnontuotealan koulutusta, mutta yksi vastaaja oli suorittanut 
poimijakortin vuonna 2009. (Taulukko 6.) 
 
TAULUKKO 6.    Luonnonyrttien käyttömäärät, saatavuus, halukkuus käyttöön, ruo-







Vähän Paljon Erittäin 
paljon   





Vähän Paljon Erittäin 
paljon   
 2 10 7 3 0   
Halu käyttöön Ei Erittäin 
vähän 
Vähän Paljon Erittäin 
paljon   
  1 0 10 10 1   
Käyttötiheys Ei Päivittäin Viikoittain Kuukausittain Vuosittain   
 4 1 2 1 14   
Käyttömäärä Ei Erittäin 
vähän 
Vähän Paljon Erittäin  
paljon   
  5 11 5 1 0   
Vuodenaika-  Ei Kesä Syksy Talvi Kevät   
käyttö 5 6 11 3 7   
Kesäkäyttö Ei Erittäin 
vähän 
Vähän Paljon Erittäin 
paljon   




Syksykäyttö Ei Erittäin 
vähän 
Vähän Paljon Erittäin  
paljon 
  
  11 5 4 2 0   
Talvikäyttö Ei Erittäin 
vähän 
Vähän Paljon Erittäin  
paljon 
  
 18 2 2 0 0   
Kevätkäyttö Ei Erittäin 
vähän 
Vähän Paljon Erittäin  
paljon 
  
  15 3 4 0 0   
Liittyy Kestäväkehitys Kasvisruoka Suomalainen  Dieettiruoka     





Vähän Paljon Erittäin  
paljon 
  
kulttuuriin 0 1 12 9 0   
Ruokatyypit Ei Arkiruoka Juhlaruoka Teemaruoka Perinne- 
ruoka 
  
 3 9 8 9 5   
Hankinta Ei Itsepoiminta Opiskelijat Poimija (kortti) Tuottaja Kauppa 
  4 10 5 1 3 7 
Tuotemerkki Ei Kyllä      
 16 Frantsilan yrttejä, Ärmätin nokkosrouhetta, Runnin kylpylä myymä-





Vähän Paljon Erittäin  
paljon 
  
 3 4 12 3 0   
Luonnontuote-  Ei Kyllä, mikä    






Käytetyt yrtin osat, käsittely, käyttö ja käyttötapa 
 
Keski-Suomessa eniten luonnonyrteistä käytettiin nokkosen lehtiä käsittelemättöminä 
eli tuoreina ruoanlaittoon. Pääasiassa luonnonyrttien käyttötapa oli mausteena ja keitet-













TAULUKKO 7.  Luonnonyrttien käyttö Keski-Suomessa (le = lehti, ku = kukka, ju = 
juuri, ve = verso, ke = kerkkä, si = siemen, kä = käsittelemätön, ku = kuivattu, pa = 
pakastettu, sä = säilötty, ru = ruoanlaitto, le = leivonta, sä = säilöntä, ju = juomat, ke = 
keitetty, pa = paistettu, hö = höyrystetty, ma = mauste) 
 
Yrtti Lkm Käytetty osa     Käsittely   Käytetään Käyttötapa 
    le ku ju ve ke si kä ku pa sä ru le sä ju ke, pa, hö, ma 
Ahomansika 2 1 1         2         1   1   
Kamomillasaunio 0   
    
    
  
    
  
    




  2 
  
  2 
  
  ke, ma 




  3 
  
  3 
  
  ke, ma 




  3 
  
  3 1 1   ke, pa, ma 
Kultapiisku 0   
    
    
  
    
  
    
Kumina 5   
    
5   5 
 
  3 2 
 
  ke, pa, ma 
Kuusi 3   
   
3   3 
  
  2 1 
 
1 ke, ma 
Lillukka 0   
    
    
  
    
  
    




  2 
  
  2 
  
  ke, pa, hö, ma 
Mesiangervo 3 1 2 
   
  1 2 
 
  2 1 
 
  pa, ma 
Mesimarja 0   
    
    
  
    
  
    
Mustaherukka 6 6 
    
  6 
  
  5 
 
1 1 ma 
Mustikka 0   
    
    
  
    
  
    
Mänty 1   
   
1   1 
  
  1 1 
 
  pa, ma 
Nokkonen 9 9 
    
  7 3 
 
  9 1 
 
  ke, pa, ma 
Peltokorte 0   
    
    
  
    
  
    
Pihlaja 2 2 
    
  2 
  
  2 
  
    
Poimulehti 1 1 
    
  1 
  
  1 
  
  ma 
Puna-apila 0   
    
    
  
    
  
    
Puolukka 1 1 
    
  1 
  
  1 
  
    
Kihokki 0   
    
    
  
    
  
    
Siankärsämö 0   
    
    
  
    
  
    
Sianpuolukka 0   
    
    
  
    
  
    
Vadelma 1 1 
    
  1 
  
    1 
 
  ma 
Valkoapila 1 1 1 
   
  1 
  
  1 
  
  ma 
Voikukka 2 2 2 
   
  2 
  
  2 
  
  pa, ma 
Vuohenputki 2 2 1 
   
  1 1 
 
  2 
  
  ma 
Väinönputki 1 1 1 
   
  1 
  
  1 
  
  ma 
Muut     
    
    
  
    
  
    
Ketunleipä 2 2 
    
  2 
  
  2 
  
  ma 
Karhunlaukka 1 1 
    
  1 
  
  1 
  
  hö 
Käenkaali 1   1 
   
  1 
  
  1 
  
    










Luonnonyrttejä käytettiin ruoanlaittoon, leivontaan, säilöntään ja juomiin. Taulukosta 8 
voidaan nähdä Keski-Suomessa käytettävien luonnonyrttien käyttökohteita, joissa ko-
rostuu eniten ruoanlaitto. 
 
TAULUKKO 8.  Luonnonyrttien käyttötapoja Keski-Suomessa 
 
Yrtti Esimerkkejä käytöstä     
Ahomansika koristeena 
Kanerva jäätelöön, liemeen riistakastikkeelle 
Kataja liharuokiin, savustukseen, liemeen riistakastikkeelle 
Koivu koivugraniteen, mansikoiden marinointiin, villiyrttisalaattiin, oksat 
varpupaistiin 
Kumina aasialaisiin ruokiin, liharuokiin, kaaliruokiin, kasvisruokiin, lei-
pään, näkkileipään, lämmitettyyn hapankaaliin 
Kuusi kuusigraniteen, alkumaljaan, kastikkeisiin, leipään, siirappiin 
Maitohorsma salaatteihin, versot parsan tavoin, lisukkeeksi, alkuruokiin 
Mesiangervo salaatteihin, vanukkaisiin, kuppikakkuihin 
Mustaherukka kurkkuihin, salaatteihin, sorbettiin, marinadeihin, silakkama-
rinadiin, juomiin, koristeena 
Mänty mäntygraniteen, leipään 
Nokkonen ohukaisiin/lettuihin, perunanokkoskeittoon, keittoihin, kastikkei-
siin, kalan kanssa kastike, paistetun ahvenen kanssa, perunapyree-







Voikukka salaatteihin, pestoon, kukkia paistettu 
Vuohenputki salaatteihin, jälkiruokiin 
Väinönputki salaatteihin 
Muut  
Ketunleipä salaatteihin, perunalettuihin 
Karhunlaukka lisäke annoksiin 
Käenkaali koristeena 
Kallioimarre cream brulehen 
 
Luonnonyrttien saatavuus ja käytön määrät 
 
Vastaajien mielestä 37,5 prosentilla oli mahdollisuus käyttää erittäin vähän luonnonyrt-
tejä työssään. 56,3 prosenttia koki, että heillä on saatavilla erittäin vähän luonnonyrtte-




taajista (43,7 %) halusi käyttää niitä paljon. Eniten arvioitiin käytettävän luonnonyrttejä 
vuosittaisella tasolla (43,8 %). Luonnonyrttien käyttömäärän arvioitiin olevan erittäin 
vähäistä (43,8 %). Kaikkina vuodenaikoina käytettiin luonnonyrttejä, mutta käyttö pai-
nottui syksyyn. Enemmistö vastaajista ei käyttänyt luonnonyrttejä kesällä, talvella ja 
keväällä, mutta syksyllä käytettiin eniten, silloinkin erittäin vähän (37,5 %). (Taulukko 
9.) 
 
Luonnonyrttien ruokatyypit, hankinta ja tuotemerkit 
 
46,7 prosenttia vastaajista arvioi luonnonyrttien liittyvän ensisijaisesti suomalaiseen 
ruokavalioon (yksi ei osannut arvioida luonnonyrttien ensisijaisesta liittymistä ruo-
kaan). Puolet vastaajista oli sitä mieltä, että luonnonyrtit kuuluvat suomalaiseen ruoka-
kulttuuriin. Eniten vastaajat käyttivät luonnonyrttejä arki- ja juhlaruoissa. Pääosin 
luonnonyrttien hankinta tapahtui itsepoimintana. Enemmistö (93,8 %) ei käyttänyt mi-
tään tiettyä tuotemerkkiä hankkiessaan luonnonyrttejä. (Taulukko 9.) 
 
Vastaajien luonnonyrttien käyttö vapaa-ajalla ja luonnontuotealankoulutustausta 
 
Vapaa-ajalla osa vastaajista käytti vähän (43,8 %) ja osa erittäin vähän (37,5 %) luon-


























TAULUKKO 9.  Luonnonyrttien käyttömääriä, saatavuus, halukkuus käyttöön, ruoka-







Vähän Paljon Erittäin 
paljon   





Vähän Paljon Erittäin 
paljon   
 2 9 4 1 0   
Halu käyttöön Ei Erittäin 
vähän 
Vähän Paljon Erittäin 
paljon   
  0 0 9 7 0   
Käyttötiheys Ei Päivittäin Viikoittain Kuukausittain Vuosittain   
 2 0 2 5 7   
Käyttömäärä Ei Erittäin 
vähän 
Vähän Paljon Erittäin  
paljon   
  3 7 6 0 0   
Vuodenaika-  Ei Kesä Syksy Talvi Kevät   
käyttö 3 6 12 7 8   
Kesäkäyttö Ei Erittäin 
vähän 
Vähän Paljon Erittäin 
paljon   
  10 2 3 0 1   
Syksykäyttö Ei Erittäin 
vähän 
Vähän Paljon Erittäin  
paljon 
  
  4 6 5 1 0   
Talvikäyttö Ei Erittäin 
vähän 
Vähän Paljon Erittäin  
paljon 
  
 10 4 2 0 0   
Kevätkäyttö Ei Erittäin 
vähän 
Vähän Paljon Erittäin  
paljon 
  
  8 3 4 1 0   
Liittyy Kestäväkehitys Kasvisruoka Suomalainen  Dieettiruoka     





Vähän Paljon Erittäin  
paljon 
  
kulttuuriin 1 1 8 5 1   
Ruokatyypit Ei Arkiruoka Juhlaruoka Teemaruoka Perinne- 
ruoka 
  
 1 8 8 6 4   
Hankinta Ei Itsepoiminta Opiskelijat Poimija (kortti) Tuottaja Kauppa 
  1 9 0 3 3 6 
Tuotemerkki Ei Kyllä      





Vähän Paljon Erittäin  
paljon 
  
 2 6 7 0 1   
Luonnontuote-  Ei Kyllä, mikä    










Käytetyt yrtin osat, käsittely, käyttö ja käyttötapa 
 
 
Uudellamaalla eniten luonnonyrteistä käytetään nokkosen lehtiä käsittelemättöminä eli 
tuoreina ruoanlaittoon. Paljon käytetään myös kuusenkerkkiä ja katajan versoja tuorei-
na sekä koivun ja voikukan kukkia tai nuppuja ruoanlaitossa. Pääasiassa luonnonyrttien 































TAULUKKO 10. Luonnonyrttien käyttö Uudellamaalla (le = lehti, ku = kukka, ju = 
juuri, ve = verso, ke = kerkkä, si = siemen, kä = käsittelemätön, ku = kuivattu, pa = 
pakastettu, sä = säilötty, ru = ruoanlaitto, le = leivonta, sä = säilöntä, ju = juomat, ke = 
keitetty, pa = paistettu, hö = höyrystetty, ma = mauste) 
 
Yrtti Lkm Käytetty osa     Käsittely   Käytetään Käyttötapa 
    le ku ju ve ke si kä ku pa sä ru le sä ju ke, pa, hö, ma 
Ahomansika 2 1 1         2       2       pa, ma 
Kamomillasaunio 2 2 1 
   
  2 
  
  2 
  
  ke, ma 
Kanerva 4   4 
   
  2 2 
 
  3 1 
 
  ke, pa, ma 




  9 2 
 
  8 
  
1 ke, pa, ma 
Koivu 7 7 
    
  5 1 
 
1 6 1 1 2 ke, ma 
Kultapiisku 1 1 
    
    1 
 
    
  
1 ke, ma 
Kumina 12   
    
12   12 
 
  7 11 
 
  pa, ke, ma 
Kuusi 12   1 
  
11   7 2 1 2 10 
 
2 1 ke, ma 
Lillukka 0   
    
    
  
    
  
    








1 ke, pa, hö, ma 
Mesiangervo 5 3 4 
   
  3 2 1 1 4 
  
1 ke, ma 
Mesimarja 1   1 
   
  1 
  
  1 
  
  ma 
Mustaherukka 14 14 
    
  13 
 
2 1 8 
 
1 1 ke, ma 
Mustikka 2 2 
    
  1 1 
 
  2 
  
  ma 
Mänty 3 3 
    
  2 
 
1 1 3 
  
1 ma 
Nokkonen 15 15 
    
  10 4 5 3 15 4 
 
1 ke, pa, ma 
Peltokorte 0   
    
    
  
    
  
    
Pihlaja 4 4 
    
  3 
 
1 1 1 
 
1 2 ke, ma 
Poimulehti 3 3 
    
  3 
  
  3 
  
  ke, pa, hö, ma 
Puna-apila 3 1 3 
   
  3 
  
  3 
  
  ma 
Puolukka 3 3 
    
  3 
  
  3 
  
    
Kihokki 0   
    
    
  
    
  
    
Siankärsämö 2 2 
    
  2 
  
  1 
  
  ma 
Sianpuolukka 0   
    
    
  
    
  
    
Vadelma 5 5 
    
  4 1 1 1 2 
 
1 3 ke, ma 
Valkoapila 1   1 
   
  1 
  
  1 
  
  ma 
Voikukka 7 4 7 2 
  




2 1 ke, ma 




  2 
 
1 2 2 1 
 
  ke, pa, hö, ma 
















Muut yrtit Lkm Käytetty osa     Käsittely   Käytetään Käyttötapa 
    le ku ju ve ke si kä ku pa sä ru le sä ju ke, pa, hö, ma 




  2 
  
  2 
  
  pa, ma 
Ketunleipä 5 5 
    
  5 
  
  5 
  
  ma  




  1 1 1   1 
 
1 1 ma  




  1 1 1   1 
 
1 1 ma  
Humala 1 1 
    
  1 
  
    
  
1 ma  




  1 1 1   1 
 
1 1 ma  




  1 1 1   1 
 
1 1 ma  




  1 
  
  1 
  
  ma  
Käenkaali 1 1 
    
  1 
  
  1 
  
  ma  
Isomaksaruoho 2 1 
    
  1 
  
  1 
  
  ma  
Ruiskaunokki 2   2 
   
  2 
  
  2 
  
  ma  
Keto-orvokki 2   2 
   
  2 
  
  2 
  
  ma  
Liuskeratamo 1 1 
    
  1 
  
  1 
  
  ma  
Vaahtera 1 1 
    
  1 
  
  1 
  
  ma  
Peltokanankaali 1   1 
   
  1 
  
  1 
  
  ma  





Luonnonyrttejä käytettiin ruoanlaittoon, leivontaan, säilöntään ja juomiin. Taulukosta 
11 voidaan nähdä Uudellamaalla käytettävien luonnonyrttien käyttökohteita, joissa 

























TAULUKKO 11. Luonnonyrttien käyttötapoja Uudellamaalla 
 
Yrtti Esimerkkejä käytöstä       
Ahomansikka lisäkkeenä, monen tyylissä jutuissa 
Kamomillasaunio salaateissa, jälkiruoissa, mausteena, makusiirappina 
Kanerva leivonnassa, riistaruokien kastikkeissa, koristeena 
Kataja kalan savustamisessa, kaljaan, marinointiin, kastikkeisiin, riistaruo-
kiin, jälkiruokiin, koristeena (nestemäistä typpeä päälle) 
Koivu ryöpättynä jäävedessä, teenä, makusiirappina, salaateissa, kasvis- ja 
juustosalaateissa, juustojen päällä siirappia, sorbeteissa, uutteena 
Kultapiisku teenä 
Kumina leipiin, mausteleipiin, ruokaleipiin, joululimppuun, hapankaaliin, 
kasvisten kanssa, aasialaisiin ruokiin, itämaisiin ruokiin, liharuokiin, 
gulassiin, salaatteihin, alku- ja pääruokiin 
Kuusi jälkiruoissa, jäätelöön, sorbettiin, kastikkeiden mausteena, makusii-
rappina, juomissa, juustojen kanssa 
Maitohorsma salaateissa, keitoissa, pataruoissa, versot höyrystetty parsan tavoin, 
paistettuna voissa, viherjauheessa 
Mesiangervo jälkiruokiin, teehen, koristeena 
Mesimarja monenlaisiin juttuihin, vaikea yksilöidä 
Mustaherukka juomiin, Louhisaaren juomaan, salaatteihin, marinointiin, uutettuna 
(jälkiruokiin), lämmin liemi uutettu, jäädykkeisiin, sorbettiin, panna 
cottaan, rapujuhlissa rapujen kanssa, koristeena 
Mustikka jälkiruokiin  
Mänty jälkiruokiin, jäätelöön, juustoille, lihoille 
Nokkonen muhennoksiin, risottoon, kastikkeisiin, keittoihin, lisäkkeeksi, ohu-
kaisiin/lettuihin, pannukakkuihin, täytteisiin, pyreeseen, viherjauhee-
seen, patoihin, jälkiruokiin, sämpylöihin, leipiin 
Pihlaja juomiin, monin eri tavoin 
Poimulehti salaatteihin, patoihin, koristeena, monin eri tavoin 
Puna-apila salaateissa, koristeena, monin eri tavoin 
Puolukka koristeena 
Siankärsämö versosalaateissa, monin eri tavoin 
Vadelma juomiin, teehen, monin eri tavoin 
Valkoapila salaateissa, koristeena 
Voikukka salaateissa, kapriksen korvike (etikkavedessä), voihin koristeeksi, 
simaan, pyreen joukkoon, teehen, monin eri tavoin 
Vuohenputki salaateissa, versosalaateissa, padoissa, keitoissa, leivissä, monin eri 
tavoin 

















Muut Esimerkkejä käytöstä 
Kallioimarre jälkiruokiin, leipiin, versosalaatteihin 
Ketunleipä siankärsämön kanssa, kalalautasella, salaateissa, lihatartarin päällä, 
koristeena 
Pihasaunio monin eri tavoin 
Maahumala monin eri tavoin 
Humala kaljaan 
Pihatähtimö monin eri tavoin 








Peltokanankaali kukkia salaatin joukkoon 
Saksankirveli mausteena 
 
Luonnonyrttien saatavuus ja käytön määrä 
 
Vastaajista 54,2 prosentilla oli mahdollisuus käyttää erittäin vähän luonnonyrttejä työs-
sään. 34,8 prosenttia koki, että heillä on saatavilla vähän luonnonyrttejä (yhdellä ei 
ollut tietä ja yksi ei vastannut kysymykseen). Vastaajista 45,8 prosenttia ilmoitti halua-
vansa käyttää niitä vähän. Eniten arvioitiin käytettävän luonnonyrttejä vuosittaisella 
tasolla (48 %). Luonnonyrttien käyttömäärän arvioitiin olevan erittäin vähäistä (52 %). 
Kaikkina vuodenaikoina käytettiin luonnonyrttejä, mutta käyttö painottui syksyyn ja 
kevääseen. Enemmistö vastaajista ei käyttänyt luonnonyrttejä ollenkaan eri vuodenai-
koina. (Taulukko 12.) 
 
Luonnonyrttien ruokatyypit, hankinta ja tuotemerkit 
 
Luonnonyrttien arvioitiin liittyvän ensisijaisesti (62,5 %) kestävän kehityksen mukai-
seen ruokavalioon. Puolet vastaajista oli sitä mieltä, että luonnonyrtit kuuluvat suoma-
laiseen ruokakulttuuriin. Eniten vastaajat käyttivät luonnonyrttejä teemaruoissa, mutta 
niitä käytettiin paljon myös juhlaruoissa. Pääosin luonnonyrttien hankinta tapahtui itse-
poimintana. Enemmistö ei käyttänyt mitään tiettyä tuotemerkkiä hankkiessaan luon-






Vastaajien luonnonyrttien käyttö vapaa-ajalla ja luonnontuotealan koulutustausta 
 
Vapaa-ajalla vastaajat käyttivät vähän (50 %) luonnonyrttejä. Yhdellä vastaajalla oli 
vuonna 2012 suoritettu erä- ja luonto-oppaan tutkinto. (Taulukko 12.) 
 
TAULUKKO 12. Luonnonyrttien käyttömäärät, saatavuus, halukkuus käyttöön, ruoka-







Vähän Paljon Erittäin 
paljon   





Vähän Paljon Erittäin 
paljon   
 4 6 8 5 0   
Halu käyttöön Ei Erittäin 
vähän 
Vähän Paljon Erittäin 
paljon   
  1 1 11 8 3   
Käyttötiheys Ei Päivittäin Viikoittain Kuukausittain Vuosittain   
 3 1 5 4 12   
Käyttömäärä Ei Erittäin 
vähän 
Vähän Paljon Erittäin  
paljon   
  4 13 5 3 0   
Vuodenaika-  Ei Kesä Syksy Talvi Kevät   
käyttö 4 13 17 10 16   
Kesäkäyttö Ei Erittäin 
vähän 
Vähän Paljon Erittäin 
paljon   
  12 3 4 5 1   
Syksykäyttö Ei Erittäin 
vähän 
Vähän Paljon Erittäin  
paljon 
  
  8 7 7 3 0   
Talvikäyttö Ei Erittäin 
vähän 
Vähän Paljon Erittäin  
paljon 
  
 15 6 3 1 0   
Kevätkäyttö Ei Erittäin 
vähän 
Vähän Paljon Erittäin  
paljon 
  
  9 6 5 5 0   
Liittyy Kestäväkehitys Kasvisruoka Suomalainen  Dieettiruoka     





Vähän Paljon Erittäin  
paljon 
  
kulttuuriin 0 4 12 5 3   
Ruokatyypit Ei Arkiruoka Juhlaruoka Teemaruoka Perinne- 
ruoka 
  
 3 8 13 18 7   
Hankinta Ei Itsepoiminta Opiskelijat Poimija (kortti) Tuottaja Kauppa 
  4 14 1 4 5 5 
Tuotemerkki Ei Kyllä      





Vähän Paljon Erittäin  
paljon 
  




Luonnontuote-  Ei Kyllä, mikä    




Verrattaessa Pohjois-Savon, Pohjois-Pohjanmaan, Keski-Suomen ja Uudenmaan välillä 
eroja luonnonyrttien käytössä voidaan todeta, että nokkonen oli kaikkien alueiden ylei-
sin käytetty luonnonyrtti. Pohjois-Savossa ja Uudellamaalla näkyy enemmän käyttöä 
kuusen, koivun ja voikukan osalta kuin Keski-Suomessa ja Pohjois-Pohjanmaalla. 
Myös muiden luonnonyrttien (taulukossa muut yrtit) käyttö oli Pohjois-Savossa ja Uu-
dellamaalla runsaampaa kuin Pohjois-Pohjanmaalla ja Keski-Suomessa. Pääasiassa 
luonnonyrtit hankittiin ja käsiteltiin tuoreina eli käsittelemättöminä ja käytettiin maus-
teeksi ruoanlaittoon kaikissa maakunnissa.  
 
Kukaan vastaajista ei käyttänyt luonnonyrteistä lillukkaa, peltokortetta, pyöreälehtiki-
hokkia eikä sianpuolukkaa. On hyvä huomioida, että peltokorte ja pyöreälehtikihokki 
ovat rohdoskasveja. Sianpuolukka luokitellaan lääkekasviksi, joten sen käyttöä ruoan-
laitossa, leivonnaisissa ja juomissa tulisi rajoittaa. Vain yksi vastaaja Uudellamaalla 
käytti rohdoskasviksi luokiteltavaa kultapiiskua kuivattuna juomiin. Kultapiiskun käyt-
tö tulisi olla vain tilapäistä. Väinönputki on lääkeluettelon kasvi, mutta sen lehtiä ja 
varsia voidaan käyttää ruoanlaitossa. 
 
Analysoitaessa luonnonyrttien käyttöä eri vuodenaikoina voidaan todeta, että ammatin-
opettajat eivät työskentele oppilaitoksissa kesällä, joten se rajoittaa luonnonyrttien 
käyttöä kesäaikaan. Tällöin tuoreiden luonnonyrttien käyttö painottuu syksyyn tai ke-
vääseen.  Useimmat vastaajat maakunnista kertoivat, että heillä on vähän tai erittäin 
vähän mahdollista käyttää luonnonyrttejä. Saatavuus vaihteli eri maakuntien välillä. 
Pohjoissavolaisten mukaan heillä on paljon saatavilla luonnonyrttejä, kun pohjoispoh-
janmaalaiset ja keskisuomalaiset totesivat, että heillä on erittäin vähän saatavilla luon-
nonyrttejä. Uusimaalaiset totesivat, että heillä on luonnonyrttejä vähän saatavilla. 
Enemmistö kaikissa maakunnissa halusi käyttää vähän luonnonyrttejä. Pohjois-Savossa 
arvioitiin käytettävän kuukausittaisella tasolla luonnonyrttejä, kun muut maakunnat 
arvioivat käyttävän vuosittaisella tasolla. 
 
Pohjois-Savossa ja Uudellamaalla liitettiin luonnonyrttejä sisältävät ruoat kestävään 




pänä suomalaista ruokaa. Kaikkien neljän maakunnan mukaan luonnonyrtit liittyivät 
suomalaiseen ruokakulttuurin vähän. Pohjois-Savossa ja Uudellamaalla korostui luon-
nonyrttiruoat juhla- ja teemaruoissa, kun Pohjois-Pohjanmaalla ja Keski-Suomessa 
ennemmin juhla- ja arkiruoissa. Kaikissa maakunnissa itsepoiminta oli eniten käytetty 
luonnonyrttien hankintamuoto ja enemmistöllä ei ollut mitään tuotemerkkiä, kun luon-
nonyrttejä hankittiin ostamalla. Vapaa-ajalla käytettiin kaikissa maakunnissa vähän 
luonnonyrttejä. Pohjois-Savossa ja Pohjois-Pohjanmaalla oli yhdet henkilöt suorittaneet 
poimijakortit ja Pohjois-Pohjanmaalla ja Uudellamaalla oli yhdet henkilöt suorittanut 
luonto- ja eräoppaan tutkinnon, jotka tukevat luonnonyrttien lajitunnistamista. 
 
Haastateltavien mielipiteet luonnonyrteistä ruoanlaitossa 
 
Kysymyslomakkeessa oli luonnonyrttien osassa yksi avoin kysymys, johon vastaajat 
saivat kertoa vapaasti omia näkemyksiään luonnonyrttien käytöstä (liite 5).  Muutama 
vastaaja totesi luonnonyrttien käytön olevan nouseva, positiivinen trendi. Usealla oli 
kuitenkin vielä luonnonyrttien käyttö vähäistä, koska heillä ei ole riittävästi tietotaitoa 
hyödyntää ja käyttää luonnonyrttejä. Heidän pitäisi itse ensin opetella tunnistamaan 
luonnonyrtit, jotta käyttö olisi turvallista. Usealla vastaajalla luonnonyrttien harrastu-
neisuus vaikutti osaltaan käytön määrän. Yksi keittiömestari toivoi kaavaketta luon-
nonyrteistä, joka olisi apuna menun suunnittelussa ja tietäisi, mitä luonnonyrttejä kan-
nattaisi eri aikoina hyödyntää. 
 
Eräs kokkeja opettava opettaja, totesi luonnonyrttien käyttöön: ”Perusopetuksessa ei 
pysty käyttämään. Valinnaiskursseilla voisi tuoda enemmän esille.” Toinen kokkiopet-
taja toi esille luonnonyrttien käytössä, että ”työelämän olisi hyvä opettaa, erikoisosaa-
mista työn kautta”. Kokkien koulutusohjelmassa on kasvatettu työssä oppimista, koska 
kaikki oppiminen ei tapahdu ainoastaan koulussa. 
 
Tutkimukseen osallistuneet opettajat ja ravintolassa työskentelevät ravitsemusalan 
ammattilaiset nostivat useimmiten esille luonnonyrttien saatavuuden. Mistä oppilaitok-
siin ja ravintoloiden keittiöihin saadaan luonnonyrttejä? Kaikilla ei ole mahdollisuutta 
eikä aikaa käydä poimimassa luonnonyrttejä itse metsästä, vaikka niitä siellä olisi. Lo-
gistiikka ja sen varmuus on yksi haaste. Eräs vastaaja totesi: ”kaupassa ja tukussa, jos 
olisi saatavilla, olisi helpompi käyttää”. Koulut ovat usein sidottuja ostopaikkoihin, ja 




töön. Eräs ravintolassa työskentelevä vastaaja kommentoi seuraavasti: ”Käyttäisin, jos 
saisin. Käytännön toteuttaminen on vaikeaa. 100-paikkainen fine dining -ravintola, 
jolloin tarvittavat määrät ovat suuret.”  Toinen keittiömestari toi esille toiminnan suun-
nittelun: ”1½ vuoden syklillä toimitaan, jolloin saatavuus tulee varmistaa. Monelle 
toimittajalle haasteellista toimintaa.”  
 
Saatavuuden ohella nousi esille myös luonnonyrttien hinta. Oppilaitoksissa on määrä-
rahat, jotka osaltaan voi rajoittaa ostoja. Hintaan vaikuttavat myyntierät ja pakkausten 
koot. Hinnan tulisi olla kohtuullinen, jotta luonnonyrttien hankinta ja käyttö olisi mah-
dollista. Muutama toi esille luonnonyrttien olevan periaatteessa ilmaista. Maksutonta se 
on käyttäjälle, jos poimintapaikka on lähellä ja on aikaa itsepoimintaan. Opiskelija-
poimintaa ei paljon käytetä, vaikka se olisi ”ilmaista”, koska opiskelijoiden on tunnet-
tava kasvit hyvin ennen niiden poimimista. 
 
Tuoreet luonnonyrtit ovat sesonkiruokaa ja niiden kestävyys säilytyksessä tuoreena on 
huono. Eräs vastaaja huomioi, että ”kuivaus ei aina säilytä makua, ostaisin mieluum-
min pakasteena, pestona” ja toinen vastaaja kertoi käytöstä, että ”luonnonyrttien maku 
tultava esille”.  On myös huomioitava, että luonnonyrttien käyttö ei tulisi olla trendikäs 
itsetarkoitus. Pohjoissavolainen keittiömestari totesi luonnonyrttien käyttöön: ”Loista-
vat maut, mutta en tunge väkisin. Kaikki maut eivät tee oikeutta ruoalle. Oikea tarkoi-
tus on löydettävä.” 
 
Muiden luonnonyrttien (ei kysymyslomakkeessa) käyttö ja turvallisuus 
 
Tarkastelen seuraavaksi muita luonnosta poimittavia kasveja, jotka eivät olleet kysy-
myslomakkeessa, mutta vastaajat ovat käyttäneet niitä opetuksessa ja/tai ravintoloissa. 
Vertaan HUS:n myrkytystietokeskuksen (2014) ja elintarvikenäkökulmaan (Kinnunen 
2013), jolloin voidaan todeta niiden turvallinen käyttö. 
 
Kallioimarre on myrkytön. Juurta voidaan käyttää mausteena ja säilykkeissä. 
 
Karhunlaukka kasvaa lounaisessa Suomessa ja Ahvenanmaalla, jossa se on rauhoitettu. 





Kehäkukat ovat myrkyttömiä. Niitä voidaan käyttää koristeena, mausteena, tuoreena 
salaateissa, kypsennettynä ruokana tai leivonnassa, säilykkeissä ja teenä. 
 
Koiranputki voi aiheuttaa paikallisesti ärsytysoireita. Elintarvikekäytössä sitä voidaan 
käyttää esimerkiksi mausteena. Poimijan tulee koiranputki erottaa myrkyllisestä myrk-
kykatkosta. 
 
Käenkaali eli ketunleipä on myrkyllinen, mutta kohtuullisesti käytettynä harvoin aihe-
uttaa oireita syöjälle. Kasvi sisältää oksalaatteja. Käenkaali sopii esimerkiksi koristeek-
si, mausteeksi, tuoreena salaatteihin, kypsennettynä ruokana ja leivontaan. 
 
Maahumala on myrkyllinen, mutta kohtuullisesti käytettynä aiheuttaa harvoin oireita 
syöjälle. Oireita voivat aiheuttaa pyrrolidiinialkaloidit ja eteeriset öljyt. Maahumalaa 
voidaan käyttää elintarvikkeissa koristeena tai mausteena. 
 
Maksaruohot ovat myrkyttömiä. Isomaksaruohoa voidaan käyttää tuoreena esimerkiksi 
salaateissa. 
 
Orvokit ovat myrkyttömiä. Esimerkiksi pelto- ja keto-orvokkeja voidaan käyttää koris-
teena, mausteena, tuoreena salaateissa ja teessä. 
 
Osmankäämit ovat myrkyttömiä. Leveäosmankäämille ei ole mainittu käyttötarkoituk-
sia elintarvikekäytölle. 
 
Peltokanankaalia ei löydy HUS:n myrkytystietokeskuksen kasviluettelosta. Se on Itali-
an EU:ssa hyväksytyssä sallittujen kasvien luettelossa. Peltokanankaalia voidaan käyt-
tää mausteena ja tuoreena salaateissa. 
 
Piharatamo on myrkytön, jota voidaan käyttää mausteena, tuoreena salaateissa, kyp-
sennettynä ruokana, leivonnassa tai teessä. 
 
Pihasauniota ei löydy HUS:n myrkytystietokeskuksen kasviluettelosta. Siellä viitataan 
yleisesti tuoksusaunioihin, jotka ovat myrkyttömiä. Pihasauniota voidaan käyttää esi-





Pihatähtimö eli vesiheinä on myrkytön. Sitä voidaan käyttää mausteena, tuoreena salaa-
teissa ja teenä. 
 
Päivänkakkarat ovat myrkyttömiä. Päivänkakkaraa ei mainita Kinnusen luettelossa. 
 
Ruiskaunokki on myrkytön ja sitä voidaan käyttää koristeena, mausteena, tuoreena 
salaateissa, kypsennettynä ruoissa, leivonnassa, säilykkeissä ja teessä. 
 
Ruusut ovat myrkyttömiä. Esimerkiksi koiranruusun terälehtiä voidaan käyttää koris-
teena, mausteena, tuoreena salaateissa, kypsennettynä ruoissa, säilykkeissä ja teessä. 
 
Savikat ovat myrkyllisiä, mutta kohtuullisesti käytettynä harvoin aiheuttaa oireita. Jau-
hosavikka eli saviheinä voidaan käyttää mausteena, tuoreena salaateissa, kypsennettynä 
ruoissa ja leivonnassa. 
 
Suolaheinät kuuluvat hierakoihin. Ne ovat myrkyllisiä, mutta kohtuullisesti käytettynä 
harvoin aiheutuvat oireita syöjälle. Suolaheinät sisältävä oksalaatteja ja hydroksiant-
raseenijohdannaisia. Ahosuolaheinän ja niittysuolaheinän lehtiä ja nuppuja voidaan 
käyttää koristeena, mausteena, tuoreena salaateissa, kypsennettynä ruokana ja leivon-
nassa. 
 
Vaahterat ovat myrkyttömiä. Vaahteraa ei mainita Kinnusen luettelossa. 
 
Yhteenvetona voidaan todeta, että käyttäjät eivät käytä sellaisia luonnonyrttejä ruoan-
laitossa tai leivonnassa, jotka olisivat kielletyillä listoilla. Käytetyt luonnonyrtit ovat 
turvallisia käyttää. 




Pohjois-Savossa satoisimpia marjoja käytettiin eniten eli puolukoita, karpaloita ja mus-
tikoita. Vadelman määrälliseen käyttöön tulee suhtautua kriittisesti, koska osa käyttäjis-
tä ei erotellut kyselyssä puutarhavadelmia metsävadelmista. Marjat tulivat pääasiassa 




käsiteltiin itse pakastamalla tai säilömällä. Eniten marjoja käytettiin ruoanlaittoon, mut-
ta paljon marjoja hyödynnettiin leivonnassa. Yleisimmät käyttötavat marjoilla olivat 
keitetty, paistettu ja mauste. (Taulukko 13.) 
 
TAULUKKO 13. Metsämarjojen käyttö Pohjois-Savossa (kä = käsittelemätön,  ku = 
kuivattu, pa = pakastettu, sä = säilötty, ru = ruoanlaitto, le = leivonta,  sä = säilöntä, ju 
= juomat) 
 
Marja Lkm Käsittely   Käytetään Käyttötapa 
    kä ku pa sä ru le sä ju keitetty, paistettu, höyrystetty, mauste 
Ahomansikka 12 9 1 3 2 9 4 1 1 ke, pa, hö, ma 
Juolukka 0   
  
    
  
    
Karpalot 37 24 6 25 1 34 18 7 11 ke, pa, hö, ma 
Kataja 26 9 22 
 
  26 
 
1   ke, pa, ma 
Lakka 34 19 
 
23 7 22 19 8 3 ke, pa, ma 
Lillukka 1   
 
1   1 1 1   ke, pa, ma 
Mesimarja 6 2 
 
4 2 5 2 1   ke, pa, ma 
Mustikka 36 27 2 28 3 33 26 2 7 ke, pa, hö, ma 
Pihlajanmarjat 14 11 
  
4 8 2 7 2 ke, pa, hö, ma 
Puolukka 37 26 1 24 7 36 21 9 7 ke, pa, hö, ma 
Riekonmarja 0   
  
    
  
    
Sianpuolukka 0   
  
    
  
    
Taikinamarja 0   
  
    
  
    
Tuomi 0   
  
    
  
    
Tyrni 25 13 1 12 14 25 7 3 2 ke, pa, hö, ma 
Vadelma 34 20 2 27 2 32 20 4 5 ke, pa, hö, ma 
Variksenmarjat 6 4   1 2 4 1 1 1 ke, pa, hö, ma 
 
Taulukosta 14 voidaan nähdä Pohjois-Savossa käytettävän metsämarjoja pääasiassa 
















TAULUKKO 14. Metsämarjojen käyttötapoja Pohjois-Savossa 
 
Marja Esimerkkejä käytöstä       
Ahomansikka mehua, hilloa, jäätelöön, jäädykkeeseen, sorbettiin, jälkiruokiin, kak-
kuihin, leivonnaisiin koristeeksi 
Karpalot mehuun, juomiin, tervetulojuomaan, hilloon, hyytelöön, soseeksi, 
jäätelöön, jäädykkeeseen, sorbettiin, vaahtoon, parfeihin, mousseen, 
rahkaan, puuroon, kiisseliin, kastikkeeseen, kinuskikastikkeen kanssa, 
lämpimään liharuokakastikkeeseen, riistaruoan kastikkeeseen, kasti-
kepohjiin, lisäkkeenä, riistaruoan lisäkkeenä, riistaruokiin, hapankaa-
lin sekaan, geeliin, marinadiin, kakkuihin, tuorejuustokakkuun, pii-
rakkaan, leipään, leipäjuuston kanssa, lautasen reunalle sellaisenaan, 
jääkarpaloihin, lumikarpaloihin, sokeriliemeen, salaatteihin, karpalo-
kimaraan, koristeeksi 
Kataja pataruokiin, riistaruokiin, liharuokkiin ja -patoihin, hirvipaistiin ja -
pataan, kasvisruokiin, kalan graavaukseen, kastikkeisiin, säilykkei-
siin, lihan marinadiin, savustukseen, kastikepohjiin, makuliemeen 
juureksille, katajanmarjahyytelöön 
Lakka sorbettiin, parfeihin, jäätelöön, jäädykkeeseen, vaahtoon, melbaan, 
kastikkeeseen, marinadiin, smoothieen, kiisseliin, hilloon, sellaise-
naan, leipäjuuston kanssa, ranskalaiseen pannariin, muffinsseihin, 
täytekakkuihin, tilauskakkuihin, piirakoihin, marjasalaatteihin, lisäk-
keeksi, kakkujen koristeeksi, juhlajälkiruokiin, alkuruokiin 
Lillukka hilloon, jälkiruokkiin, leivontaan 
Mesimarja juhlakiisseliin, jäätelöön, sorbettiin, jälkiruokien kastikkeisiin, kak-
kuihin, koristeeksi 
Mustikka salaatteihin, marjasekoituksiin, leipäjuuston kanssa, mustikkakuk-
koon, rahkaan, smootheihin, sorbettiin, jäätelöön, mousseen, vaahtoi-
hin, parfeihin, puuroon, kiisseliin, marinadiin, kastikkeisiin, melbaan, 
geeliin, hilloon, piirakoihin, leipään, kakkuihin, kääretortun täytteek-
si, juustokakkuun, tuorejuustokakkuun, täytekakkuihin, graavattuun 
loheen, sellaisenaan, tuoreena jälkiruokiin 
Pihlajanmarjat hilloon, hyytelöön, mehuun, jälkiruokiin, vispipuuroon, kastikkeisiin, 
kastikepohjiin, hiivaleipätaikinaan, liharuoan lisäke, kylmän lihan 
lisäke, liharuokiin, kakkujen koristeluun 
Puolukka lisukkeeksi, puuroon, vispipuuroon, rahkaan, vaahtoon, hyveeseen, 
smoothieen, jäätelöön, sorbettiin, parfeihin, mousseen, vaahtokark-
keihin, marinadiin, geeliin, kastikkeeseen, kiisseliin, leipäjuuston 
kanssa, hilloon, hillokkeeseen, survoksena, suurusteena, mehuun, 
lounasjuomaksi, juomiin, salaatteihin, porokeittoon, rönttösiin, kak-
kuihin, täytekakkuihin, piirakoihin, muffinsseihin, leipään, ruislei-
pään, sellaisenaan tuoreena 
Tyrni sorbettiin, parfeihin, jäätelöön, jäädykkeeseen, mousseen, vaahtoon, 
kreemiin, kastikkeeseen, geeliin, marinadiin, liemeen, kiisseliin, shot-
tiin, hyytelöön, hyytelökakkuun, leivontaan, lisäkkeeksi, lämpimien 
kasvisruokien mausteena, riistaruokiin, alkuruokiin, graavilohen 
maustamiseen, koristeluun 
Vadelma sorbettiin, smoothieen, parfeihin, jäätelöön, rahkaan, mousseen, vaah-
toon, pyreeseen, geeliin, melbaan, kastikkeisiin, kiisseliin, leipäjuus-
ton kanssa, salaattiin, sellaisenaan, lisukkeena, raakahillona, hilloon, 
marjasekoituksiin, kalojen raakakypsytykseen, täytekakkuihin, kak-
kuihin, piirakoihin, likööriin (tekevät itse), koristeena 
Variksenmarjat jälkiruokiin, parfeihin, sorbettiin, liharuokien kanssa, hirven kanssa, 









Pohjois-Pohjanmaalla satoisimpia marjoja käytettiin eniten eli puolukoita, karpaloita ja 
mustikoita.  Marjat tulivat pääasiassa pakastettuina, mutta paljon hankittiin marjoja 
käsittelemättöminä eli tuoreina ja jatkokäsiteltiin itse pakastamalla tai säilömällä. Eni-
ten marjoja käytettiin ruoanlaittoon, mutta paljon marjoja hyödynnettiin leivonnassa. 
Yleisimmät käyttötavat marjoilla olivat keitetty, paistettu ja mauste. (Taulukko 15.) 
 
 
TAULUKKO 15. Metsämarjojen käyttötapoja Pohjois-Pohjanmaalla (kä = käsittele-
mätön,  ku = kuivattu, pa = pakastettu, sä = säilötty, ru = ruoanlaitto, le = leivonta,  sä = 
säilöntä, ju = juomat) 
 
Marja Lkm Käsittely   Käytetään Käyttötapa 
    kä ku pa sä ru le sä ju keitetty, paistettu, höyrystetty, mauste 
Ahomansikka 4 3   2   3 1   1 pa, ma 
Juolukka 1 1 
  
  1 
  
  ke, ma 
Karpalot 20 7 4 18 2 20 8 2 3 ke, pa, ma 
Kataja 13   12 
 
1 13 2 1 1 ke, pa, ma 
Lakka 18 10 
 
15 5 14 13 1 2 ke, pa, hö, ma 
Lillukka 0   
  
    
  
    
Mesimarja 6 1 
 
5   4 3 2   ke, ma 
Mustikka 21 11 1 18 5 18 17 3 2 ke, pa, hö, ma 
Pihlajanmarjat 9 4 
  
5 8 1 2   ke, ma 
Puolukka 22 15 1 19 6 19 16 4 1 ke, pa, hö, ma 
Riekonmarja 0   
  
    
  
    
Sianpuolukka 0   
  
    
  
    
Taikinamarja 0   
  
    
  
    
Tuomi 0   
  
    
  
    
Tyrni 18 6 
 
11 13 17 11 1 1 ke, pa, hö, ma 
Vadelma 21 15 
 
17 4 18 15 1 4 ke, pa, hö, ma 
Variksenmarjat 1 1       1   1   ke, hö, ma 
 
Taulukosta 16 voidaan nähdä Pohjois-Pohjanmaalla käytettävän metsämarjoja pääasi-











TAULUKKO 16. Metsämarjojen käyttötapoja Pohjois-Pohjanmaalla 
 
Marja Esimerkkejä käytöstä 
  Ahomansikka marjapiirakoihin, hyytelökakkuun, jälkiruokiin, panna cottaan, lisä-
mausteena, lisäkkeenä 
Juolukka soppaan 
Karpalot kastikkeisiin, punaviini-karpalokastikkeeseen, tummaan kastikkee-
seen lihan kanssa,  melbaan, marinadiin, hilloksi, hillokkeeksi, hyyte-
löksi, jäädykkeeseen, jäätelöön, rahkaan, tuorejuustokakkuun, kak-
kuihin, piirakoihin, kiisseliin, soppaan, kinuskikastikkeen kanssa, 
sokerissa pyöritettynä, sellaisenaan, lisäke, salaatteihin, drinkkeihin, 
Lappi á la carte, riistaruokiin 
Kataja kastikkeisiin, kastikeliemiin, kuorrute possulle, lihapatoihin, liha-
ruoille, riistaruoille, käristyksiin, hirvipaistiin, kalalle, siialle, peruna-
salaattiin 
Lakka alkuruokiin, kastikkeisiin, marinadiin, geelinä, kreemiin, kiisselinä, 
keittona, leipäjuuston kanssa, hyytelöön, parfeihin, jäädykkeeseen, 
rahkaan, lakkapiparkakkutorttuun, täytekakkuihin, kääretorttuihin, 
piirakoihin, paistoksiin, lisäkkeeksi, koristeeksi, alkoholittomaan 
juhlabooliin 
Mesimarja jälkiruokiin, mousseen, jäätelöön, suklaan maustamiseen, kakkuihin, 
hilloksi, hillokkeeksi 
Mustikka kiisseleihin, keittoihin, kastikkeisiin, melbaan, kukkoon, puuroihin, 
jäätelöön, rahkaan, pirtelöön, hyytelöön, hilloon, marinadeihin, lisäk-
keeksi, marjasalaatteihin, marjasekoituksiin, tuorejuustokakkuihin, 
hyytelökakkuihin, piirakoihin, pulliin, sellaisenaan aamupalalla 
Pihlajanmarjat kastikkeisiin, ruokien maustamiseen, annosten lisukkeeksi, jälkiruo-
kiin, alkuruokiin, siirappiin, hyytelöön, hilloihin, hilloon karviais-
marjan kanssa, Pohjolan "kapriksiin", koristeluun 
Puolukka kastikkeisiin, melbaan, rahkaan, vispipuuroon, ruismarjapuuroon, 
kiisseliin, pirtelöön, marinadiin, lisäkkeeksi, sellaisenaan aamupalal-
la, hilloksi, hyytelöön, survokseksi, graavin kalan mausteena, maksa-
ruoille, liharuoille, riistaruoille, salaatteihin, piirakoihin, pulliin, 
juustokakkuihin, marjarönttösiin, koristeluun 
Tyrni konditorialeivonnaisiin, piirakoihin, kakkuihin, tuorejuustokakkuihin, 
kastikkeisiin, tummiin kastikkeisiin, marinadeihin,  kalan (hauki) 
marinadiin, kiisseleihin, jäädykkeisiin, rahkoihin, mousseen, panna 
cottaan, cream bruleehen, hillokkeeksi, hyytelöksi, jauheeksi, juo-
miin, koristeeksi 
Vadelma kastikkeisiin, kakkuihin, piirakoihin, täytekakkuihin, hyytelökakkui-
hin, tuorejuustokakkuihin, kakkujen koristeluun, kiisseleihin, jääte-
löön, sorbettiin, panna cottaan, marjapuuroihin, kreemiin, juomiin, 
drinkkien koristeeksi, sellaisenaan, hilloiksi, hyytelöön 




Keski-Suomessa eniten käytettiin eli puolukoita, karpaloita ja mustikoita. Marjat tulivat 
pääasiassa pakastettuina, mutta paljon hankittiin marjoja käsittelemättöminä eli tuorei-
na ja jatkokäsiteltiin itse pakastamalla tai säilömällä. Eniten marjoja käytettiin ruoan-
laittoon, mutta paljon marjoja hyödynnettiin leivonnassa. Yleisimmät käyttötavat mar-




TAULUKKO 17. Metsämarjojen käyttö Keski-Suomessa (kä = käsittelemätön,  ku = 
kuivattu, pa = pakastettu, sä = säilötty, ru = ruoanlaitto, le = leivonta,  sä = säilöntä, ju 
= juomat) 
 
Marja Lkm Käsittely   Käytetään Käyttötapa 
    kä ku pa sä ru le sä ju keitetty, paistettu, höyrystetty, mauste 
Ahomansikka 5 4   1   2 5     pa, ma 
Juolukka 0   
  
    
   
  
Karpalot 15 3 2 12 3 15 9 1 2 ke, pa, hö, ma 
Kataja 9 1 9 
 
  9 
   
ke, ma 
Lakka 13 7 
 
7 4 12 4 4 2 ke, pa, hö, ma 
Lillukka 0   
  
    
   
  
Mesimarja 1   
 
1   1 1 
  
ma 
Mustikka 15 7 2 12 3 15 9 2 4 ke, pa, hö, ma 
Pihlajanmarjat 8 3 
 
1 5 6 1 2 
 
ke, pa, ma 
Puolukka 16 7 
 
11 2 15 8 5 3 ke, pa, hö, ma 
Riekonmarja 0   
  
    
   
  
Sianpuolukka 0   
  
    
   
  
Taikinamarja 0   
  
    
   
  
Tuomi 0   
  
    
   
  
Tyrni 11 4 
 
8 7 9 4 1 2 ke, pa, hö, ma 
Vadelma 14 8 1 12 1 14 9 2 2 ke, pa, hö, ma 
Variksenmarjat 1       1 1       ma 
 
Taulukosta 18 voidaan nähdä Pohjois-Savossa käytettävän metsämarjoja pääasiassa 



















TAULUKKO 18. Metsämarjojen käyttötapoja Keski-Suomessa 
 
Marja Esimerkkejä käytöstä     
Ahomansikka piirakoihin, mansikkaraparperipaistoksiin, villiyrttipiiraisiin, kakku-
jen koristeeksi 
Karpalot kastikkeisiin, tumman kastikkeen sävyttäminen riistalle, kiisseleihin, 
rahkoihin, sorbetteihin, jäätelöihin, jäädykkeisiin, geeliin, pyreeseen, 
siirappiin, chutneyhyn, hilloon, hyytelöön, hyytelö liharuoille, läm-
pimiin ruokiin, riistaruokiin, liharuokiin, hillottuna, hillokkeena, 
soseena, marjasalaatteihin, piirakoihin, sellaisenaan, jäisinä, koris-
teeksi 
Kataja 
liharuokiin, riistaruokiin, pataruokiin, kastikkeisiin, riistakastikkeelle, 
entrecôtelle perunalantun kanssa 
Lakka leipäjuuston kanssa, marjasalaatteihin, jäätelöihin, jäädykkeisiin, 
sorbetteihin, rahkoihin, kiisseleihin, valkosuklaa-lakkavanukkaaseen, 
hillona, aamiaispöydässä hillona, hyytelönä, soseena, sellaisenaan, 
kastikkeissa, liharuoan kermakastikkeessa, leivonnassa, kakuissa, 
joulumenussa 
Mesimarja leivonnassa 
Mustikka jäätelöissä, jäädykkeissä, parfeissa, rahkoissa, kukkoihin, kastikkeis-
sa, lintuliemessä sorsalle ja kanalle, kiisseleissä, marjasalaateissa, 
marjaherkussa (valm. uunissa), piirakoissa, kakuissa, mehuissa, drin-
keissä, hilloihin, koristeeksi 
Pihlajanmarjat ruoanvalmistuksessa sellaisenaan, lämpimien ruokien lisukkeeksi, 
lihalle, riistalle, hyytelöihin, marinadiliemiin, omenan kanssa, ahve-
nen kanssa, graavaukseen 
Puolukka seisovassa pöydässä kokonaisena, aamupalalla, lisuke ruoalle, liha-
ruoissa, alkuruoissa, porolle lisäke, pariloidulle maksalle, marjaher-
kuissa, kastikkeissa, kiisseleissä, jäädykkeissä, jäätelöissä, sorbeteis-
sa, parfeissa, rahkoissa, chutneyhillokkeena, hilloissa, hillokkeissa, 
hillottuna,  mehuissa, survottuna, piirakoissa, leivonnassa, puolukka-
vinaigretteen, koristeeksi 
Tyrni kiisseleissä, keitoissa, kastikkeissa, hillona, mehuna, alkuruoissa, 
sorbeteissa, mousseissa, jäätelöissä, jäädykkeissä, cream brulleissa, 
panna cottassa, tyrnisiirapissa, geelissä, hyytelökakuissa, suklaatyr-
nikakussa, piirakoissa 
Vadelma rahkoissa, vanukkaissa, kiisseleissä, sorbeteissa, jäätelöissä, siirapis-
sa, geelinä, kastikkeissa, lintujen kastikkeissa, melbassa, hillona, 
hyytelönä, mehuna, sorsan lisäkkeenä, aamupalalla puuron päällä, 






Uudellamaalla eniten käytettiin eli puolukoita, karpaloita ja mustikoita. Marjat tulivat 
pääasiassa pakastettuina, mutta paljon hankittiin marjoja käsittelemättöminä eli tuorei-
na ja jatkokäsiteltiin itse pakastamalla tai säilömällä. Eniten marjoja käytettiin ruoan-
laittoon, mutta paljon marjoja hyödynnettiin leivonnassa. Yleisimmät käyttötavat mar-






TAULUKKO 19. Metsämarjojen käyttö Uudellamaalla (kä = käsittelemätön,  ku = 
kuivattu, pa = pakastettu, sä = säilötty, ru = ruoanlaitto, le = leivonta,  sä = säilöntä, ju 
= juomat) 
 
Marja Lkm Käsittely   Käytetään Käyttötapa 
    kä ku pa sä ru le sä ju keitetty, paistettu, höyrystetty, mauste 
Ahomansikka 6 5 1 3 1 6 2 3 1 ke, pa, hö, ma 
Juolukka 0   
  
    
  
    
Karpalot 25 11 8 22 5 23 14 6 ju ke, pa, hö, ma 
Kataja 22 4 21 
 
  20 
  
2 ke, pa, ma 
Lakka 24 14 2 22 9 20 14 2 1 ke, pa, ma 
Lillukka 0   
  
    
  
    
Mesimarja 5 2 
 
3   3 2 
 
1 pa, ma 
Mustikka 25 17 4 23 2 22 15 3 4 ke, pa, ma 
Pihlajanmarjat 13 8 1 1 8 6 
 
6 2 ke, pa, ma 
Puolukka 25 13 2 22 5 21 15 4 3 ke, pa, hö, ma 
Riekonmarja 0   
  
    
  
    
Sianpuolukka 0   
  
    
  
    
Taikinamarja 0   
  
    
  
    
Tuomi 0   
  
    
  
    
Tyrni 19 1 2 13 13 17 6 3 6 ke, pa, hö, ma 
Vadelma 21 15 3 19 4 19 11 3 5 ke, pa, hö, ma 
Variksenmarjat 3 1 1 2 2 3 1 1 1 ke, pa, hö, ma 
 
Taulukosta 20 voidaan nähdä Uudellamaalla käytettävän metsämarjoja pääasiassa ruo-



















TAULUKKO 20. Metsämarjojen käyttötapoja Uudellamaalla 
 
Marja Esimerkkejä käytöstä     
Ahomansikka jälkiruokiin, mousseen, sorbettiin, keittoihin, salaatteihin, marinoin-
tiin, sellaisenaan, piirakoihin 
Karpalot kiisseleihin, keittoihin, kastikkeisiin, kastike riistalle,  melbaan, jää-
dykkeisiin, sorbettiin, cream brulleeseen, hyydykkeenä, hyytelöihin, 
hilloihin, sokeroituna, maksapateen kanssa, broilerin kanssa, poron-
käristyksen kanssa, liharuokiin, riistaruokiin, snackinä (pieni makea), 
kinuskikastikkeen kanssa, täytekakkuihin, pikkuleipiin, leipiin, sa-
laatteihin 
Kataja riistaruokiin, liharuokkiin, käristyksiin, poronkäristykseen, patoihin, 
marinadiin, riistakastikkeeseen, kastikkeisiin, riistaliemiin, kastike-
pohjiin, kotikaljaan, graavatun kalan mauste, jälkiruokiin, koristeeksi 
Lakka vanukkaisiin, jäätelöihin, jäädykkeisiin, panna cottaan, kiisseleihin, 
kettoihin, hilloksi, hyytelöksi, pyreisiin, lisukkeeksi, Lapin juustolei-
vän kanssa, piirakoihin, täytekakkuihin, tuorejuustojen raaka-
aineena, mokkaleivoksiin, alku-, pää- ja jälkiruokiin 
Mesimarja piirakoihin, kakkujen koristeeksi, siirappiin, melbaan, drinkkeihin, 
jälkiruokiin 
Mustikka melbaan, kiisseleihin, puuroihin, rahkoihin, jäätelöihin, panna cot-
taan, kukkoihin, marjasalaatteihin, piirakoihin, hyytelökakkuihin, 
leivoksiin, leivonnaisiin, jauheena esim. jogurttiin, aamunpalalla 
sellaisenaan, alku-, pää- ja jälkiruokkiin, juomiin 
Pihlajanmarjat sellaisenaan ruokien lisukkeena, jäädykkeisiin (tehdään juomasta), 
terriineille makea hilloke, maksalle  ja riistalle hyytelö lisukkeeksi, 
hyytelöön,  hillokkeeksi, hilloon, marinadeihin, kastikkeisiin, jälki-
ruokiin, koristeeksi 
Puolukka kastikkeisiin, keittoihin, kiisseleihin, rahkoihin, jäätelöihin, sorbet-
tiin, panna cottaan,  puuroihin, ruispuolukkapuuroihin, geeliin, hil-
loksi, survokseksi, lisäkkeeksi, mehuksi, sokeroituna, riistaruokien ja 
käristysten kanssa, kaalikääryleiden kanssa, veri- ja maksaruokien 
kanssa, piirakoihin, leivonnaisiin, leipiin 
Tyrni hienommat jälkiruoat, alku- ja pääruokkiin, tuorejuustokakkuihin, 
juustokakkuihin, hyytelökakkuihin, kakun koristeeksi, lisäkkeeksi, 
sorbettiin, keittoihin, kastikkeisiin, mehuksi, hyytelöihin, juomiin,  
kiisseleihin, melbaan, jäätelöihin, panna cottaan, marinadeihin, koris-
teeksi 
Vadelma leivonnaisiin, kakkuihin, kastikkeisiin, kastike linnuille, salaatteihin, 
marjasalaatteihin, lisäkkeeksi, sorbettiin, keittoihin, kiisseleihin, 
hyytelöihin, hilloihin, juomiin, melbaan,  jäätelöihin, tartarnettiin, 
alku- ja pääruokkiin, koristeeksi 
Variksenmarjat teemaruokana, aamupalalla, riistaruokien kanssa, lämpimien ruokien 





Verrattaessa Pohjois-Savon, Pohjois-Pohjanmaan, Keski-Suomen ja Uudenmaan välillä 
eroja luonnon- eli metsämarjojen käytössä voidaan todeta metsämarjojen käytön olevan 
samansuuntaista. Satoisimmat marjat puolukka, mustikka ja karpalo näkyvät käytön 
määrissä.  Paljon käytetään lakkaa, mutta se miellettiin juhlaruokiin ja leivonnaisiin 
kuuluvaksi. Lakka kuului tärkeänä osana lappilaisiin menuihin, ruokiin ja leivonnaisiin. 




eikä tuomen marjoja. Niitä voitaisiin hyödyntää, mutta saatavuus on yksi haaste ja 
mahdollisesti myös tietämättömyys rajoittaa käyttöä. 
6.4 Luonnonsienten käyttö kokkien koulutusohjelmassa ja ravintoloissa 
Pohjois-Savo 
 
Pohjois-Savoissa käytettiin lähes yhtä paljon kelta- ja suppilovahveroita käsittelemät-
töminä eli tuoreina ruoanlaitossa. Tateista eniten käytetty oli herkkutatti käsittelemät-
tömänä ruoanlaittoon. Rouskuista käytettiin pääasiassa haaparouskuja säilöttynä eli 
suolasieninä ruoanlaittoon. Yleisimmät käyttötavat olivat keitettynä, paistettuna ja 
mausteena. (Taulukko 21.) 
 
TAULUKKO 21. Metsäsienien käyttöä Pohjois-Savossa (ko = kokonaan, la = lakki, kä 
= käsittelemätön,  ku = kuivattu, pa = pakastettu, sä = säilötty, ru = ruoanlaitto, le = 
leivonta,  sä = säilöntä, ju = juomat) 
 
Sieni Lkm Osa Käsittely   Käytetään Käyttötapa 
    ko la kä ku pa sä ru le sä ju 
keitetty, paistettu, höyrystetty, 
mauste 
Herkkutatit 25 x   17 4 14 3 25 5 2   ke, pa, hö, ma 
Kangastatti 6 x   6   1   6 2 1   ke, pa, ma 
Punikkitatti 8 x   8   1   7 3 1   ke, pa, hö, ma 
Voitatti 11 x   10 1 4 1 11 4 2   ke, pa, hö, ma 
Haaparouskut 27 x   9   2 22 27 4 3   ke, pa, ma 
Kangasrousku 20 x   8   2 15 18 3 4   ke, pa, ma 
Karvarousku 18 x   8   2 14 17 3 3   ke, pa, ma 
Leppärouskut 9 x   6     3 9 1 1   ke, pa, ma 
Isohapero 6 x   4   1 1 6 1 1   ke, pa, ma 
Kangashapero 6 x   5     1 6 1 1   pa, ma 
Keltahapero 7 x   6     1 7 1 1   pa, ma 
Viinihapero 5 x   4     1 5 1 1   pa, ma 
Mustavahakas 2 x   2       2       pa, ma 
Kehnäsieni 3 x   3       3 1 1   ke, pa, ma 
Mesisienet 0                       
Keltavahvero 35 x   28 4 14 9 35 12 2   ke, pa, hö, ma 
Suppilovahvero 30 x   24 9 9 5 30 8 4   ke, pa, hö, ma 
Mustatorvisieni 25 x   20 7 3 3 22 6 2   ke, pa, ma 
Lampaankääpä 8 x   7 1     8   1   ke, pa, ma 
Vaaleaorakas 5 x   5 5     3 1 1     
Korvasieni 24 x   18 1 9 6 23 4 1   ke, pa, ma 
Huhtasienet 1 x   1       1       ke, pa, ma 




Muut                         
Pakurikääpä 1 x   1             1 ke, ma 
 
Taulukosta 22 voidaan nähdä Pohjois-Savon  käytetyimmät metsäsienten käyttötavat. 
Pääasiassa sieniä käytettiin ruoanlaittoon, josta kastikkeet, keitot, salaatit olivat ylei-
simpiä ruokia ja leivonnassa piirakat.  
 
TAULUKKO 22. Metsäsienien käyttötapoja Pohjois-Savossa 
 
Sieni Esimerkkejä käytöstä 
  Herkkutatit keittoihin, kastikkeisiin, muhennoksiin, risottoon,  salaatteihin, hil-
lokkeeksi, lihan tilalle pihvit, lihan lisäkkeenä, poron lisäkkeenä, 
lämpimän ruoan lisäkkeenä, täytettyihin lihoihin, rullan täytteeksi, 
piirakoihin, piiraisiin 
Kangastatti kastikkeisiin, munakkaaseen, muhennoksiin, lisäkkeeksi, kasvisruoan 
lisänä, salaatteihin, piirakoihin 
Punikkitatti keittoihin, kastikkeisiin, munakkaaseen, lisäkkeeksi, kasvisruoan 
lisänä, lihan lisänä,  lihapatoihin, riistapatoihin, piirakoihin, piiraisiin 
Voitatti keittoihin, kastikkeisiin, munakkaaseen, muhennoksiin, lisäkkeeksi, 
kasvisruoan lisänä, lihan lisänä, hillokkeeksi, piirakoihin, piiraisiin 
Haaparouskut salaatteihin, kastikkeisiin, keittoihin, muhennoksiin, munakkaaseen, 
kasvisruokiin, lämpimiin ruokiin, lisäkkeeksi, täytteeksi, tahnaan, 
sieniperunapihveihin, piirakoihin 
Kangasrousku salaatteihin, kastikkeisiin, keittoihin, muhennoksiin, täytteeksi, sieni-
perunapihveihin, piirakoihin, murekkeisiin, hyytelöön, nappirous-
kuiksi, etikkasäilykkeeksi 
Karvarousku salaatteihin, kastikkeisiin, keittoihin, muhennoksiin, sieniperunapih-
veihin, piirakoihin, murekkeisiin, hyytelöön, etikkasäilykkeeksi, 
lämpimiin ruokiin 
Leppärouskut salaatteihin, lämpimään sienisalaattiin, keittoihin, muhennoksiin, 
piirakoihin, paistettujen kasvisten kanssa, kasvisruokiin, sellaisenaan 
Isohapero salaatteihin, paistoksiin, sienilettuihin, sienipihveihin, sienivoihin, 
piirakoihin, sellaisenaan, paistettuna sipulin kanssa 
Kangashapero piirakoihin, sienivoihin, munakkaaseen, salaatteihin, paistoksiin, 
paistettuna sipulin kanssa, sellaisenaan 
Keltahapero piirakoihin, sienivoihin, munakkaaseen, risottoon,  salaatteihin, pais-
toksiin, paistettuna sipulin kanssa, sellaisenaan 
Viinihapero piirakoihin, sienivoihin, salaatteihin, paistoksiin, sellaisenaan paistet-
tu 
Mustavahakas salaateissa, paistoksissa, paistettu lisäke 
Kehnäsieni piirakoihin, keittoihin, lisäkkeenä 
Keltavahvero kastikkeisiin, keittoihin, risottoon, kalan ja lihan kanssa, kasvisruoan 
osana, lisäkkeenä, muhennoksissa, lämpimissä salaateissa, rullatäyt-
teissä, täytteinä, tahnana, piirakoissa, piiraissa, pikkelöitynä, kara-
mellisoituna 
Suppilovahvero kastikkeisiin, keittoihin, kasvisruoan osana, lisäkkeenä, muhennok-
sissa, salaateissa, rullatäytteissä, täytteinä, tahnana, piirakoissa, pii-
raissa, karamellisoituna, lihamurekkeissa, ohran kanssa, sellaisenaan 
paistettu, säilykkeeksi, hillokkeena, sieniruoissa, oma myyntituote 
Mustatorvisieni kastikkeisiin, tummiin kastikkeisiin, keittoihin, risotossa, spelttiä 
risoton tapaan (energialisäke),  kasvisruoan osana, lisäkkeenä, mu-
hennoksissa,  rullatäytteissä, täytteinä, tahnana, piirakoissa, piiraissa, 
pataruoissa, ohran kanssa, sellaisenaan paistettu, perunan kanssa, voi 




Sieni Esimerkkejä käytöstä 
Lampaankääpä sinappinen lampaankääpä sillin tilalle, pihveinä, pannulla paistettuna 
sellaisenaan, keittoihin, suolaisen ruoan lisäke, kasvisruoan lisäke, 
pikkelöitynä, carpacciona 
Vaaleaorakas kasvisruokien joukossa, sellaisenaan ruoan lisäkkeenä, paistettuina 
pihveinä, keittoihin 
Korvasieni keittoihin, kastikkeisiin, korvasienikoivunmahlakastikkeeseen, mu-
hennoksiin kalamurekkeeseen, lihan kanssa, suolaisen ruoan lisäke, 
lisäkkeenä, täytteisiin, pataruokiin, kasvislasagneen,  risottoon, brios-
siin, piirakoihin 
Huhtasienet keittoon, suolaisen ruoan lisäkkeeksi 
Tuoksuvalmuska alkuruokiin, lisäkkeeksi, pikkuleipiin, vip-tilaisuuksiin 
  
Muut   




Pohjois-Pohjanmaalla käytettiin yhtä paljon kelta- ja suppilovahveroita käsittelemättö-
minä eli tuoreina ruoanlaitossa. Tateista eniten käytetty oli herkkutatti säilöttynä ruoan-
laittoon. Rouskuista käytettiin pääasiassa haapa- ja kangasrouskuja yhtä paljon säilöt-
tynä eli suolasieninä ruoanlaittoon. Yleisimmät käyttötavat olivat keitettynä, paistettu-





















TAULUKKO 23. Metsäsienien käyttö Pohjois-Pohjanmaalla (ko = kokonaan, la = 
lakki, kä = käsittelemätön,  ku = kuivattu, pa = pakastettu, sä = säilötty, ru = ruoanlait-
to, le = leivonta,  sä = säilöntä, ju = juomat) 
 
Sieni Lkm Osa Käsittely   Käytetään Käyttötapa 
    ko la kä ku pa sä ru le sä ju 
keitetty, paistettu, höyrystetty, 
mauste 
Herkkutatit 7 x   5 3 6 2 8 3 1   ke, pa, hö, ma 
Kangastatti 1 x   1 
 
1 1 1 1 1   ke, pa, hö, ma 
Punikkitatti 2 x   2 1 1 1 2 2 1   ke, pa, hö, ma 
Voitatti 2 x   2 1 1 1 2 2 1   ke, pa, hö, ma 
Haaparouskut 10 x x 4 
 
1 5 10 6 2   ke, pa, hö, ma 
Kangasrousku 10 x x 3 
 
1 9 10 6 2   ke, pa, hö, ma 
Karvarousku 8 x   2 
 
1 8 8 4 1   ke, pa, hö, ma 
Leppärouskut 5 x   2 
 
1 4 5 3 1   ke, pa, hö, ma 
Isohapero 1 x   1 
 
1 1 1 1 1   ke, pa, hö, ma 
Kangashapero 1 x   1 
 
1 1 1 1 1   ke, pa, hö, ma 
Keltahapero 1 x   1 
 
1 1 1 1 1   ke, pa, hö, ma 
Viinihapero 1 x   1 
 
1 1 1 1 1   ke, pa, hö, ma 
Mustavahakas 0       
  
    
  
    
Kehnäsieni 1 x   1 
 
1   1 
  
  pa, ma 
Mesisienet 0       
  
    
  
    
Keltavahvero 14 x   10 3 4 7 14 3 3   ke, pa, hö, ma 
Suppilovahvero 14 x   7 4 3 5 14 5 1   ke, pa, ma 
Mustatorvisieni 3 x   1 1 1   3 
  
  ke, pa, ma 
Lampaankääpä 1 x   1 
  
  1 
  
  pa, ma 
Vaaleaorakas 1 x   1 
  
  1 
  
  pa, ma 
Korvasieni 12 x   4 
 
4 8 12 1 
 
  ke, pa, hö, ma 
Huhtasienet 0       
  
    
  
    
Tuoksuvalmuska 2 x x 2       2   1   ke, pa, ma 
 
Taulukosta 24 voidaan nähdä Pohjois-Pohjanmaan  käytetyimmät metsäsienten käyttö-
tavat. Pääasiassa sieniä käytettiin ruoanlaittoon, kuten kastikkeisiin, keittoihin ja mu-













TAULUKKO 24. Metsäsienien käyttötapoja Pohjois-Pohjanmaalla 
 
Sieni Esimerkkejä käytöstä         
Herkkutatit keittoihin, kastikkeisiin, lisäkkeeksi, salaatteihin, brullehen, kasvis-
risottoon, suolaisiin piirakoihin, peruna-sieniterriiniin, täytteeksi, 
perunan joukossa 
Kangastatti monipuolisesti 
Punikkitatti keittoihin, kastikkeisiin, piirakoihin 
Voitatti keittoihin, kastikkeisiin, piirakoihin 
Haaparouskut salaatteihin, keittoihin, kastikkeisiin, piirakoihin, liharuoan täytteeksi, 
riistaruokiin, pataruokiin, muhennoksiin 
Kangasrousku salaatteihin, keittoihin, kastikkeisiin, piirakoihin, pataruokiin, muhen-
noksiin 
Karvarousku salaatteihin, keittoihin, muhennoksiin, piirakoihin 






Keltavahvero muhennoksiin, kastikkeisiin, keittoihin, perunasoseen maustamiseen, 
lisäkkeeksi, kasvisruokiin, patoihin, piirasiin, marinointiin 
Suppilovahvero kastikkeisiin, keittoihin, lisäkkeeksi, kasvisruokiin, alkuruokiin, pa-
toihin, muhennoksiin, piirakoihin, salaatteihin 
Mustatorvisieni keittoihin, kastikkeisiin, lisäkkeeksi, lihapatoihin 
Lampaankääpä keittoihin, kastikkeisiin, muhennoksiin 
Vaaleaorakas keittoihin, kastikkeisiin, muhennoksiin 
Korvasieni kastikkeisiin, keittoihin, lisäkkeeksi, muhennoksiin, piirakoihin, täyt-
teisiin, kalan täytteeksi, korvasienellä maustettu perunoita, lihan, 
kalan, linnun ja riistan joukkoon 





Keski-Suomessa käytettiin lähes yhtä paljon kelta- ja suppilovahveroita käsittelemät-
töminä eli tuoreina ruoanlaitossa. Tateista eniten käytetty oli herkkutatti käsittelemät-
tömänä ruoanlaittoon. Rouskuista käytettiin pääasiassa haapa- ja kangasrouskuja säilöt-
tynä eli suolasieninä ruoanlaittoon. Yleisimmät käyttötavat olivat keitettynä, paistettu-









TAULUKKO 25. Metsäsienien käyttö Keski-Suomessa (ko = kokonaan, la = lakki, kä 
= käsittelemätön,  ku = kuivattu, pa = pakastettu, sä = säilötty, ru = ruoanlaitto, le = 
leivonta,  sä = säilöntä, ju = juomat) 
 
Sieni Lkm Osa Käsittely   Käytetään Käyttötapa 
    ko la kä ku pa sä ru le sä ju 
keitetty, paistettu, höyrystetty, 
mauste 
Herkkutatit 9 x   6 2 3 1 9 2 1   ke, pa, hö, ma 
Kangastatti 1 x   1       1 1     pa, ma 
Punikkitatti 0                       
Voitatti 0                       
Haaparouskut 9 x   3     8 9 2     ke, pa, ma 
Kangasrousku 7 x   2     6 7 1     ke, pa, ma 
Karvarousku 6 x   3     5 6 2     ke, pa, ma 
Leppärouskut 3 x   1     2 3       ke, pa, ma 
Isohapero 1 x   1       1       pa, ma 
Kangashapero 0                       
Keltahapero 1 x   1       1       ke, pa, ma 
Viinihapero 0                       
Mustavahakas 0                       
Kehnäsieni 1 x   1       1       ke, pa, ma 
Mesisienet 0                       
Keltavahvero 16 x   15 1 3 3 16 4 1   ke, pa, ma 
Suppilovahvero 14 x   13 5 3 2 14 3     ke, pa, ma 
Mustatorvisieni 12 x   11 3 1 1 12 1     ke, pa, ma 
Lampaankääpä 3 x   3       3       pa, ma 
Vaaleaorakas 1 x   1       1       pa, ma 
Korvasieni 8 x   5   2 4         ke, pa, ma 
Huhtasienet 1 x     1     1       ke, ma 
Tuoksuvalmuska 0                       
Muut                         
Kosteikkovahvero 1 x   1       1       pa, ke, ma 
 
Taulukosta 26 voidaan nähdä Keski-Suomen käytetyimmät metsäsienten käyttötavat. 
Pääasiassa sieniä käytettiin ruoanlaittoon, kuten esimerkiksi kastikkeissa, salaateissa ja 











TAULUKKO 26. Metsäsienien käyttötapoja Keski-Suomessa  
 
Sieni Esimerkkejä käytöstä     
Herkkutatit alkuruoissa, lisukkeena, padoissa, muhennoksissa, murekkeissa, 
liemissä, kastikkeissa, pastakastikkeessa, keitoissa, pastassa, risotos-
sa, piirakoissa 
Kangastatti muhennoksissa, murekkeissa, piirakoissa 
Haaparouskut salaateissa, muhennoksissa, keitoissa, kastikkeissa, liharuokien seas-
sa, marinoituina sieninä, pitsan päällä, lisäkkeenä, suolaisiin ruokiin, 
piirakoissa 
Kangasrousku salaateissa, muhennoksissa, keitoissa, kastikkeissa, liharuokien seas-
sa, marinoituina sieninä, pitsan päällä, lisäkkeenä, suolaisiin ruokiin, 
piirakoissa 
Karvarousku salaateissa, muhennoksissa, keitoissa, kastikkeissa, liharuokien seas-
sa, marinoituina sieninä, pitsan päällä, piirakoissa 
Leppärouskut salaateissa, kastikkeissa 
Isohapero lisukkeena 
Keltahapero lisukkeena, keitoissa 
Kehnäsieni lisukkeena, keitoissa 
Keltavahvero keitoissa, kastikkeissa, kasvislisäkkeenä, lisukkeena, piiraissa, piira-
koissa, salaateissa, risotoissa, pastassa, hillottuna, säilöttynä 
Suppilovahvero keitoissa, kastikkeissa, kasvislisäkkeenä, lisukkeena, piiraissa, piira-
koissa, salaateissa, risotoissa, pastassa 
Mustatorvisieni keitoissa, kastikkeissa, salaateissa, risotoissa, pastassa, lisukkeena, 
piirakoissa, paistoksissa, lammasruokien täytteissä, terriinissä, alku-
ruoissa 
Lampaankääpä salaateissa, kastikkeissa 
Vaaleaorakas salaateissa, kastikkeissa 
Korvasieni kastikkeissa, keitoissa, muhennoksissa, pastassa, risotossa, piiraissa 
Huhtasienet pastassa, risotossa, kastikkeissa, keitoissa 
Muut  




Uudellamaalla käytettiin lähes yhtä paljon kelta- ja suppilovahveroita käsittelemättö-
minä eli tuoreina ruoanlaitossa. Tateista eniten käytetty oli herkkutatti käsittelemättö-
mänä ruoanlaittoon. Rouskuista käytettiin pääasiassa haapa- ja kangasrouskuja säilöt-
tynä eli suolasieninä ruoanlaittoon. Yleisimmät käyttötavat olivat keitettynä, paistettu-










TAULUKKO 27. Metsäsienien käyttö Uudellamaalla (ko = kokonaan, la = lakki, kä = 
käsittelemätön,  ku = kuivattu, pa = pakastettu, sä = säilötty, ru = ruoanlaitto, le = lei-
vonta,  sä = säilöntä, ju = juomat) 
 
Sieni Lkm Osa Käsittely   Käytetään Käyttötapa 
    ko la kä ku pa sä ru le sä ju 
keitetty, paistettu, höyrystetty, 
mauste 
Herkkutatit 21 x   12 3 14 5 19 8 3   ke, pa, hö, ma 
Kangastatti 6 x   5   3 1 6 2 2   ke, pa, hö, ma 
Punikkitatti 8 x   5 1 4 2 7 4 2   ke, pa, ma 
Voitatti 7 x   5   4 2 7 3 1   ke, pa, hö, ma 
Haaparouskut 17 x x 3   2 17 17 5 3   ke, pa, hö, ma 
Kangasrousku 15 x x 3   1 14 14 4 3   ke, pa, ma 
Karvarousku 12 x x 2   1 12 12 5 4   ke, pa, hö, ma 
Leppärouskut 10 x x 2   1 0 10 4 3   ke, pa, ma 
Isohapero 3 x       2 2 3 1 1   ke, pa ma 
Kangashapero 2 x       1 2 2 2     ke, pa, ma 
Keltahapero 2 x       1 2 2 2     ke, pa, ma 
Viinihapero 1 x         1 1       ke, pa 
Mustavahakas 0                       
Kehnäsieni 2 x x 1 1 2 2 2       pa, ma 
Mesisienet 0                       
Keltavahvero 24 x   22 1 14 8 24 8 2   ke, pa, ma 
Suppilovahvero 22 x   21 6 7 3 22 10 3   ke, pa, ma 
Mustatorvisieni 18 x   14 8 5 3 18 8 1   ke, pa, ma 
Lampaankääpä 8 x x 6   1 2 8 1 1   ke, pa, ma 
Vaaleaorakas 2 x   2       2       pa, ma 
Korvasieni 17 x   11   12 9 17 1 1   ke, pa, ma 
Huhtasienet 4 x   1 3 2 1 4       ke, pa, ma 
Tuoksuvalmuska 0                       
Muut                         
Kosteikkovahvero 1 x   1       1       pa, ma 
Koivunkantosieni 1   x       1 1       ke, ma 
 
Taulukosta 28 voidaan nähdä Uudenmaan  käytetyimmät metsäsienten käyttötavat. 
Pääasiassa sieniä käytettiin ruoanlaitossa muun muassa muhennoksiin, kastikkeisiin, 











TAULUKKO 28. Metsäsienien käyttötapoja Uudellamaalla 
 
Sieni Esimerkkejä käytöstä     
Herkkutatit salaattien lisäkkeenä, pikkelssiin, säilykkeisiin, keittoihin, risot-
toon, kasvisten kanssa, ravioliin, pyreeseen, paistoksiin (sis. sipu-
lia), paistettuna, lisäkkeeksi, kastikkeisiin, herkkutattimajoneesiin, 
muhennoksiin, marinoituihin herkkutatteihin, munakkaan täytteek-
si, murekkeisiin, kirkkaaseen liemeen, piirakoihin, leipiin, carpac-
cioon, á la carte -listalla 
Kangastatti muhennoksiin, keittoihin, kastikkeisiin, paistoksiin (sis. sipulia), 
munakkaan täytteeksi, piirakoihin, leipiin, lisäkkeeksi, säilykkeisiin 
Punikkitatti muhennoksiin, keittoihin, kastikkeisiin, paistoksiin (sis. sipulia), 
munakkaan täytteeksi, piirakoihin, leipiin, suolaisiin leivonnaisiin, 
lisäkkeeksi, säilykkeisiin 
Voitatti muhennoksiin, keittoihin, kastikkeisiin, paistoksiin (sis. sipulia), 
munakkaan täytteeksi, leipiin, piirakoihin, säilykkeisiin, lisäkkeek-
si, carpaccioon 
Haaparouskut salaatteihin, kasvisruokiin, kastikkeisiin, keittoihin, muhennoksiin, 
murekkeisiin, leivonnaisiin, piirakoihin, leipiin, säilykkeisiin, pais-
tettuna 
Kangasrousku salaatteihin, kasvisruokiin, kastikkeisiin, murekkeisiin, leivonnai-
siin, piirakoihin, leipiin, säilykkeisiin, paistettuna 
Karvarousku salaatteihin, kasvisruokiin, kastikkeisiin, paistettuna, leivonnaisissa, 
leivissä, piirakoissa, säilykkeissä 
Leppärouskut salaatteihin, kastikkeisiin, keittoihin, leivonnaisiin, leipiin, piira-
koihin, säilykkeisiin, muhennoksiin, murekemassaan 
Isohapero kastikkeisiin, salaatteihin, murekemassoihin, leipiin, leivonnaisiin, 
säilykkeisiin, alku- ja pääruokiin 
Kangashapero kastikkeisiin, salaatteihin, murekemassoihin, leivonnaisiin 
Keltahapero kastikkeisiin, salaatteihin, murekemassoihin, leivonnaisiin 
Viinihapero kastikkeisiin, salaatteihin, murekemassoihin 
Kehnäsieni suolaisiin ruokiin, leivonnaisiin, salaatteihin 
Keltavahvero leipiin,  piirakoihin, pasteijoihin, pyreisiin, marinoituna, pikkelöi-
tynä, muhennoksiin, kasvisruokiin, salaatteihin, kastikkeisiin, kas-
tikepohjiin, keittoihin, paistettuna lisäkkeenä, munakkaisiin, mu-
rekkeen sisään täytteeksi, jauhelihaan, risottoon, pastoihin, patoihin  
Suppilovahvero muhennoksiin, munakkaisiin, salaatteihin, ravioliin, pastaan, risot-
toon, keittoihin, murekkeen sisään täytteeksi, kastikepohjiin, kas-
tikkeisiin, paistettuna lisäkkeenä, piirakoihin, leipiin, pasteijoihin 
Mustatorvisieni muhennoksiin, munakkaisiin, salaatteihin,  pastaan, risottoon, keit-
toihin, lihamurekkeen sisään täytteeksi, kastikepohjiin, kastikkei-
siin, paistettuna lisäkkeenä, piirakoihin,  pasteijoihin 
Lampaankääpä paistettuina pihveinä, pääruoka-aineena ruoassa, kalan kanssa li-
sukkeeksi paistettu, murekkeen sisään täytteeksi, munakkaissa, 
risotoissa, padoissa, kastikkeissa, piirakoissa, pasteijoissa 
Vaaleaorakas paistettuina pihveinä 
Korvasieni muhennoksissa, munakkaissa, keitoissa, kastikkeissa, riistan ja 
kalan kanssa, salaateissa, marinoituna, paistettuna, säilykkeissä, 
leivonnassa 
Huhtasienet muhennoksiin, kastikkeisiin, liemien maustamiseen, salaatteihin, 
leivonnaisiin, yksittäisiin tilaisuuksiin 
Muut   
Kosteikkovahvero muhennoksiin 








Verrattaessa Pohjois-Savon, Pohjois-Pohjanmaan, Keski-Suomen ja Uudenmaan välillä 
eroja luonnon- eli metsäsienten käytössä voidaan todeta, että satoisimmat ja tunne-
tuimmat sienet olivat kelta- ja suppilovahvero, haapa- ja kangasrousku sekä herkkutatti 
kaikissa maakunnissa. Eniten hyödynnettiin sieniä ruoanlaitossa ja leivonnassa. Ku-
kaan vastaajista ei ollut hankkinut tai käyttänyt mesisienten lakkeja  (jalka on sitkeä) 
millään tavoin opetuksessa eikä ravintolan keittiössä ruoanvalmistuksessa tai leivon-
nassa. Mustavahakasta oli käyttänyt vain kaksi vastaajaa Pohjois-Savossa. Kosteikko-
vahveroa voidaan poimia suppilovahveron joukkoon. Sitä oli kaksi vastaajaa hankkinut 
yksistään, toinen Uudeltamaalta ja toinen Keski-Suomesta. Yksi uusimaalainen oli 
käyttänyt koivunkantosieniä. Koivunkantosieni tulee tunnistaa, jotta ei erehdy poimi-
maan myrkkynääpikkänä. Yhdessä pohjoissavolaisessa ravintolassa oli pakurikääpää 
tarjolla. Sitä oli mahdollista ostaa myös mukaan.  
6.5 Mahlan käyttö kokkien koulutusohjelmassa ja ravintoloissa 
Eniten mahlaa käyttivät uusimaalaiset tutkimukseen osallistuneet vastaajat (32 %). Toi-
seksi entinen käyttivät pohjoissavolaiset (29,7 %). Vähiten käyttivät  keskisuomalaiset 
(12,5 %) ja  pohjoispohjanmaalaiset (13,6 %).  Pohjois-Savossa, Pohjois-Pohjanmaalla 
ja Uudellamaalla mahlaa käytetään pääasiassa juomiin, kun Keski-Suomessa korostuu 






















TAULUKKO 29. Mahlan käyttö ja käyttötavat Pohjois-Savossa, Pohjois-
Pohjanmaalla, Keski-Suomessa ja Uudellamaalla 
 
 
Alue Lkm Käytetään     Esimerkkejä käytöstä 
    ruoat leivonta säilöntä juomat   
Pohjois-Savo 11 5   1 10 ruokajuomana, juomiin, drinkkeihin, 
juhlakuohuviiniin, tervetulojuomaksi, 
koivugranitaan, tyrnimehuun, veden 
tilalle, keittoihin, kastikkeisiin, salaat-
teihin, siirappiin, sorbettiin, jäädyk-
keisiin, pikkelöintiin 
Pohjois-Pohjanmaa 3 1  1 5 juomana, juomasekoituksissa, perin-
teisenä koivunmahlajuomana, grani-
taan, jäädykkeisiin, sorbetteihin, sii-
rappiin 
Keski-Suomi 2 1 2    jäätelöissä, leivissä, sämpylöissä 
Uusimaa 8 5 1 2 6 jälkiruokakastikkeissa, jäätelöissä, 
jäädykkeissä (viskositeetti), juo-
masekoituksissa, teessä, pullataikinas-
sa, siirappina, erikoisruokajutuissa, 
lisäkkeenä ruoanvalmistuksessa 
 
6.6 Luonnonyrttien, -marjojen, -sienten ja mahlan käytön yhteenveto 
Tämän tutkimuksen yhteenvetona voidaan todeta, että  Pohjois-Savossa, Pohjois-
Pohjanmaalla, Keski-Suomessa ja Uudellamaalla yleisin käytetty luonnonyrtti on nok-
konen, joka hankittiin useimmiten tuoreena opetukseen ja ravintoloiden käyttöön.  Seu-
raavaksi yleisimmät luonnonyrtit olivat kuusenkerkät ja koivun lehdet. Voikukan kuk-
kia ja nuppuja käytettiin raaka-aineena enemmän kuin voikukan lehtiä. Enemmistö 
vastaajista hankki luonnonyrtit käsittelemättöminä ja käytti niitä ruoanlaitossa maus-
teena. 
 
Peltokorte ja pyöreälehtikihokki ovat rohdoskasveja, joita ei kukaan käyttänyt. Kulta-
piisku on rohdoskasvi, jota käytti yksi vastaaja. Kukaan ei käyttänyt sianpuolukka, joka 
on lääkekasvi. Väinönputken lehtiä ja varsia voidaan käyttää ruoanlaitossa, vaikka se 
kuuluu lääkeluettelon kasveihin. Vain muutama vastaaja käytti kyseistä luonnonyrttiä. 
 
Muut luonnonyrtit: kallioimarre, karhunlaukka, kehäkukat, koiranputki, käenkaali, 
maahumala, isomaksaruoho, orvokit, osmankäämit, peltokanankaali, piharatamo, pi-
hasaunio, pihatähtimö, päivänkakkarat, ruiskaunokki, ruusut, jauhosavikka, ahosuola-





Luonnonyrttejä käytettiin eniten syksyllä ja keväällä, koska oppilaitokset ovat kesällä 
kiinni. Mahdollisuus luonnonyrttien käyttöön on vähäistä tai erittäin vähäistä. Pohjois-
Savossa on saatavilla paljon luonnonyrttejä, kun Pohjois-Pohjanmaalla ja Keski-
Suomessa on erittäin vähän ja Uudellamaalla vähän. Luonnonyrttejä haluttaisiin käyt-
tää vähän opetuksessa ja ravintoloissa. Pohjois-Savossa käytettiin luonnonyrttejä kuu-
kausittain, kuin muissa maakunnissa vuosittain. Luonnonyrttien käyttö liitettiin kestä-
vään kehitykseen Pohjois-Savossa ja Uudellamaalla, kun Pohjois-Pohjanmaalla ja Kes-
ki-Suomessa luonnonyrttien käyttö oli lähempänä suomalaista ruokaa. Luonnonyrttien 
käyttö liitettiin kaikissa maakunnissa vähän suomalaiseen ruokakulttuuriin. Luon-
nonyrttien käyttö oli Pohjois-Savossa ja Uudellamaalla juhla- ja teemaruoissa, kun 
Pohjois-Pohjanmaalla ja Keski-Suomessa käyttö oli enemmän juhla ja arkiruoissa. It-
sepoiminta oli suosituin hankintatapa luonnonyrttien käytölle, jolloin mikään tuote-
merkki ei erityisesti korostunut käytössä. Vastaajat käyttivät vähän vapaa-ajalla luon-
nonyrttejä kaikissa maakunnissa. Enemmistöllä vastaajista ei ollut luonnontuotealan 
koulutusta. Kaksi vastaajaa oli suorittanut poimijakortit ja kahdella oli luonto- ja erä-
oppaan tutkinto. 
 
Satoisimpia marjoja eli puolukkaa, mustikkaa ja karpaloa käytettiin eniten kaikissa 
maakunnissa. Enemmistö vastaajista hankki marjat pakastettuina ja käytti ne ruoanlait-
toon ja leivontaan. Yleisin käyttötapa marjoilla oli keitetty, paistettu ja mauste. 
 
Pohjois-Savossa, Pohjois-Pohjanmaalla, Keski-Suomessa ja Uudenmaalla käytettiin 
eniten kelta- ja suppilovahveroa, haapa- ja kangasrouskuja  sekä herkkutatteja.  Kelta- 
ja  suppilovahverot tulivat käsittelemättöminä, haapa- ja kangasrouskut  suolattuina. 
Herkkutatit tulivat Pohjois-Savossa, Keski-Suomessa ja Uudellamaalla käsittelemättö-
minä, kun Keski-Suomessa ne tulivat useimmiten säilöttynä. Eniten hyödynnettiin sie-
niä ruoanlaitossa ja leivonnassa keitettynä, paistettuna ja mausteena. 
 
Mahlan käyttö ei ollut runsasta, mutta sitä käytettiin. Uusimaalaiset ja pohjoissavolaiset 
käyttivät enemmän kuin keskisuomalaiset ja pohjoispohjanmaalaiset. Yleisin tapa käyt-
















Tässä luvussa teen johtopäätökset tutkimuksen tuloksista luonnontuotteiden käytöstä ja 
raaka-aineiden valinnasta kokkikoulutuksessa ja ravintoloissa, tarkastelen luotettavuut-
ta ja esitän aiheesta jatkotutkimusaiheita. 
7.1 Luonnontuotteiden käyttö kokkien koulutusohjelmassa ja ravintoloissa 
Tutkimuksia oli aiemmin tehty erilaisten ravintoloiden luonnontuotteiden käytöstä Poh-
jois-Savossa, Keski-Suomessa ja Oulun alueella, joissa selvitettiin muun muassa luon-
nontuotteiden käyttöä, kysyntää ja kiinnostusta. Tämän tutkimuksen pääasiallisena tar-
koituksena oli selvittää, mitä luonnontuotteita: luonnonyrttejä, -marjoja, -sieniä ja mah-
laa käytetään kokkien koulutusohjelmassa ja ravintoloiden keittiöissä ja miten niitä 
käytetään ruoanvalmistuksessa. Asiaa lähestyttiin elintarviketurvallisuuden ja lähiruoan 
näkökulmasta. Tarkastelun kohteena olivat Pohjois-Savon, Pohjois-Pohjanmaan, Kes-
ki-Suomen ja Uudenmaan maakunnissa toimivat oppilaitokset ja ravintolat.  
 
Tutkimus käsitteli luonnontuotteista luonnonyrttejä syvällisemmin, koska tällä hetkellä 
luonnonyrtit ovat trendikäs lisä ruoanvalmistuksessa ja leivonnassa. Päätutkimuskysy-
mykset olivat: Mitä luonnonyrttejä, -marjoja, -sieniä ja mahlaa käytetään kokkien ope-
tuksessa ja ravintoloissa? Miten ja missä niitä käytetään? Käytetäänkö ja miten käyte-
tään koivun mahlaa juomissa, ruoanvalmistuksessa ja leivonnassa? Luonnonyrttien 
käytöstä haluttiin saada selville luonnonyrtin käytetty osa (lehti, kukka, juuri, verso, 
kerkkä, siemenet), miten luonnonyrtit tulevat käyttöön (käsittelemättömänä, kuivattuna, 
pakastettuna, säilöttynä), missä luonnonyrttejä käytetään (ruoanvalmistus, leivonta, 
säilöntä, juomat), miten luonnonyrttejä käytetään (keitetty, paistettu, höyrystetty ja 




tään. Lisäksi selvitettiin käytön määriä, saatavuutta, halukkuutta käyttöön, ruokatyyp-
pejä, hankintatapoja, tuotemerkkejä ja vastaajien luonnontuotealan koulutustaustaa. 
 
Eniten Pohjois-Savossa käytettiin nokkosen lehtiä, kuusenkerkkiä, koivun lehtiä, mai-
tohorsman lehtiä ja versoja sekä voikukan kukkia. Pääasiassa luonnonyrtit tulivat ruo-
anlaittoon käsittelemättöminä ja niitä käytettiin useimmiten mausteena. Luonnonyrttejä 
käytettiin eniten ruoanlaittoon ja leivontaan. Pohjois-Pohjanmaalla ja Keski-Suomessa 
suosituin luonnonyrtti oli nokkosen lehdet, jotka tulivat käsittelemättöminä ruoanlait-
toon. Luonnonyrttien käytettiin eniten mausteena ja keitettynä. Uudellamaalla eniten 
käytettiin nokkosen lehtiä käsittelemättöminä ruoanlaittoon. Siellä käytettiin myös pal-
jon  kuusenkerkkiä, katajan versoja, koivun lehtiä, voikukan kukkia ja nuppuja ruoan-
laitossa Pääasiallisesti luonnonyrttejä käytettiin mausteena ja keitettynä. Maakuntia 
vertaillessa voidaan tehdä johtopäätös, että Pohjois-Savossa ja Uudellamaalla on sa-
mantyyppistä ja laajempaa luonnonyrttien käyttöä kuin Keski-Suomessa ja Pohjois-
Pohjanmaalla.  
 
Luonnonyrttejä käytettiin monipuolisesti ruoanlaitossa niin alku-, pää- ja jälkiruoissa. 
Niitä käytettiin jonkin verran makeissa ja suolaisissa leivonnaisissa. Luonnonyrttejä 
käytettiin vähemmän juomissa ja säilykkeissä. Vastaajien mainitsemat esimerkkiruoat 
olivat samanlaisia kuin mihin Moisio ym (2006, 18–20) suosittelevat luonnonyrttejä 
käytettävän. Hyvin vähän luonnonyrttejä käytettiin viherjauheina tai -silppuna, joka 
olisi yksi mainio tapa niitä käyttää. 
 
Tutkimuksessa kysyttiin myös muita ruoanlaitossa, leivonnassa, juomissa tai säilönnäs-
sä käytettyjä luonnonyrttejä. Opetuksessa ja ravintoloissa käytettiin myös kallioimarret-
ta, karhunlaukkaa, kehäkukkia, koiranputkea, käenkaalia, maahumalaa, isomaksa-
ruohoa, orvokkeja, osmankäämejä, peltokanankaalia, piharatamoa, pihasauniota, piha-
tähtimöä, päivänkakkaroita, ruiskaunokkia, ruusuja, jauhosavikkaa, ahosuolaheinää, 
niittysuolaheinää ja vaahteran lehtiä. Näiden luonnonyrttien voidaan todeta olevan tur-
vallisia elintarvikekäyttöön. 
 
Luonnonyrttien käyttö painottui syksyyn ja kevääseen, koska oppilaitokset ovat kesällä 
kiinni. Mahdollisuus luonnonyrttien käyttöön maakunnissa on vähäistä tai erittäin vä-
häistä. Pohjois-Savossa on saatavilla paljon luonnonyrttejä käyttöön, kun Pohjois-




luonnonyrttejä. Luonnonyrttejä haluttaisiin käyttää vähän opetuksessa ja ravintoloissa. 
Pohjois-Savossa käytettiin luonnonyrttejä kuukausittain, kuin muissa maakunnissa 
vuosittain. Luonnonyrttien käyttö liitettiin kestävään kehitykseen Pohjois-Savossa ja 
Uudellamaalla, kun Pohjois-Pohjanmaalla ja Keski-Suomessa luonnonyrttien käyttö oli 
lähempänä suomalaista ruokaa. Vastaajat liittivät luonnonyrtit harvoin dieetti- tai kas-
visruokiin. Luonnonyrttien käyttö miellettiin kaikissa maakunnissa vähän suomalaiseen 
ruokakulttuuriin. Luonnonyrttien käyttö oli Pohjois-Savossa ja Uudellamaalla juhla- ja 
teemaruoissa, kun Pohjois-Pohjanmaalla ja Keski-Suomessa käyttö oli enemmän juhla 
ja arkiruoissa. Harvoin luonnonyrttien käyttö liitettiin perinneruokiin. Itsepoiminta oli 
suosituin hankintatapa luonnonyrttien käytölle, jolloin mikään tuotemerkki ei erityisesti 
korostunut käytössä. Vastaajat käyttivät vähän vapaa-ajalla luonnonyrttejä kaikissa 
maakunnissa. Enemmistöllä vastaajista ei ollut luonnontuotealan koulutusta. Kaksi 
vastaajaa oli suorittanut poimijakortit ja kahdella oli luonto- ja eräoppaan tutkinto. 
 
Luonnon- eli metsämarjoista selvitettiin, miten marjat tulevat käyttöön eli käsitellään 
(käsittelemättöminä, kuivattuna, pakastettuna, säilöttynä), missä niitä käytetään (ruoan-
valmistus, leivonta, säilöntä, juomat), miten niitä käytetään (keitettynä, paistettuna, 
höyrystettynä, mausteena) ja missä ruoissa, leivonnaisissa, säilykkeissä ja juomissa 
marjoja käytetään. Pohjois-Savossa, Pohjois-Pohjanmaalla, Keski-Suomessa ja Uudel-
lamaalla eniten käytettiin puolukoita, karpaloita ja mustikoita. Useimmiten marjat han-
kittiin pakastettuina ja käytettiin ruoanlaitossa ja leivonnassa. Pääasiallisesti marjoja 
käytetiin keitettynä, paistettuna ja mausteena. Maakuntien vertailussa marjojen käytös-
sä ei havaittu eroja kolmen suosituimman marjan osalta. 
 
Luonnonmarjoja käytettiin alku-, pää- ja jälkiruoissa niin opetuksessa kuin ravintolois-
sa. Pääpaino käytössä oli kuitenkin monipuolisesti erilaisissa jälkiruoissa. Marjoja käy-
tettiin makeissa leivonnaisissa enemmän kuin esimerkiksi leivissä tai sämpylöissä. Osa 
vastaajista säilöi marjoja eri tavoin tulevaa käyttöä varten, mutta vähäisemmässä mää-
rin. Marjojen käyttö juomissa oli vähäistä. Moisio ja Törrönen (2008, 11, 80) toteavat 
marjojen tarjoavan monipuolisia käyttömahdollisuuksia niin ruoanlaitoon, leivontaan 
kuin säilöntään. 
 
Luonnon- eli metsäsienien osalta selvitettiin, mitä osaa sienistä on käyttänyt (lakki, 
koko itiöemä), miten ne on hankittu eli käsittely alkuun (käsittelemättöminä, kuivattu-




tä), miten niitä käytetään (keitettynä, paistettuna, höyrystettynä, mausteena) ja missä 
ruoissa, leivonnaisissa ja säilykkeissä sieniä käytetään. Pohjois-Savossa, Pohjois-
Pohjanmaalla, Keski-Suomessa ja Uudellamaalla eniten käytettiin kelta- ja suppilovah-
veroita käsittelemättöminä sekä haapa- ja kangasrouskuja säilöttynä suolasieninä. Poh-
jois-Pohjanmaan tulos erosi herkkutatin osalta. Siellä herkkutatit tulivat pääsääntöisesti 
säilöttynä, kun muissa maakunnissa ne tulivat käsittelemättöminä eli tuoreina. Huomio-
ta herätti se, että muutama vastaaja käytti vain lakit rouskuista, kehnäsienestä, tuoksu-
valmuskasta ja lampaankäävästä. Näiden itiöemien osalta jalka on myös käyttökelpois-
ta ruoanlaitossa ja leivonnassa. Yleisimmin sieniä käytettiin keitettynä, paistettuna ja 
mausteena. 
 
Sieniä käytettiin alku- ja pääruoissa. Käytössä korostui sienikastikkeet, -keitot ja           
-salaatit. Leivonnaisissa sienipiirakat olivat käytössä suosituimmat. Tuoksuvalmuskan 
uuttaminen kastikepohjien aromiksi tuli erilaisena käyttömahdollisuutena esille yhdeltä 
käyttäjältä. von Bonsdorff ym. (2013, 39–40) mukaan sienillä voidaaan keventää ja 
monipuolistaa ruokia. 
 
Mahlan käytössä tavoitteena oli selvittää mahlan käyttöä ja käytetäänkö mahlaa ruoan-
laitossa, leivonnassa, säilönnässä ja juomissa. Eniten mahlaa käytettiin juomana ja 
juomien osana. Uudellamaalla ja Pohjois-Savossa mahlan käyttöä oli enemmän kuin 
Keski-Suomessa ja Pohjois-Pohjanmaalla. Maarasen ja Maarasen (2003, 82–83) mu-
kaan mahla sopii mainiosti erilaisiin juomiin, mutta myös leivonnaisissa nesteeksi. 
 
Luonnontuotteiden käytön selvityksellä haluttiin saada selville, käytetäänkö kokkien 
koulutusohjelmassa ja ravintoloissa luonnonyrttejä, jotka eivät ole elintarvikkeina tur-
vallisia käyttää. Tulokset osoittivat, että opettajat, kokit, keittiömestarit ja vastaavat 
eivät käytä sellaisia luonnonyrttejä, jotka olisivat sopimattomia turvallisuuden vuoksi 
ruoan raaka-aineiksi. 
 
Aiemmin tänä vuonna tehty tutkimus (Karvonen 2014) ravintoloille, suurtalouskeitti-
öille, kahviloille ja ravitsemisliikkeille Pohjois-Savossa osoittaa, että luonnonyrttejä 
käytetään vähän koristeena ja mausteena. Kohderyhmä ei ole samanlainen Karvosen 
tutkimuksessa ja tässä tutkimuksessa, joten tulosten vertaaminen ei ole yksiselitteistä. 
Tämä tutkimus toi esille luonnonyrttien lajien laajan käytön. Paljon käytettiin nokkosta, 




tutkimuksessa ja tässä tutkimuksessa tulee esille käyttötavasta eli pääsääntöisesti luon-
nonyrttejä käytetään mausteena ja koristeena. 
 
Lehtisen (2014) tekemän tutkimuksen  mukaan Keski-Suomen ravintoloita kiinnostaa 
käenkaalin, maitohorsman ja nokkosen käyttö.  Tässä tutkimuksessa tulokset ovat sa-
mansuuntaiset. Nokkonen oli eniten käytetty luonnonyrtti Keski-Suomessa. 
 
Kääriäinen (2012) selvitti luonnonyrttien kysyntää Oulun alueella erilaisissa ravinto-
loissa, á la carte -ravintoloista pitopalveluyrityksiin. Eniten kiinnostusta herätti luon-
nonyrteistä nokkonen, maitohorsma ja kuusenkerkkä. Pekurin (2010) tutkimusalue oli 
laajempi kuin Kääriäisen ja kohderyhmä oli keittiöalan ammattilaiset. Hän tutki luon-
nonyrttien käyttöä Oulun, Lapin ja Länsi-Suomen alueilla. Kyseisessä tutkimuksessa 
nousi esille nokkonen, kataja, mustaherukan ja mustikan lehtien käyttö, mutta vastaus-
prosentti oli vain neljä prosenttia, joten tutkimusta ei voida pitää luotettavana. Tässä 
tutkimuksessa tarkastelin Pohjois-Pohjanmaata, johon Oulu kuuluu yhtenä osana, joten 
tutkimuksia ei voida täysin verrata. Tämä tutkimus osoitti saman kuin Kääriäisen ja 
Pekurin selvitys eli nokkonen kiinnostaa, ja sitä myös käytetään paljon. Uudenmaan 
tuloksia ei pysty vertaamaan aikaisempiin tutkimuksiin alueellisesti, koska sopivia tut-
kimuksia vertailukohteeksi ei löydy. 
 
Lehtisen (2014), Kouskun (2014) ja Pekurin (2010) tutkimuksissa nostettiin esille 
luonnonyrttien saatavuus. Suurempi ja laajempi käyttö on esteenä, jos luonnonyrttejä 
saatavuudesta ei ole tarpeeksi tietoa eikä niitä ole  tarpeeksi saatavilla. Tässä tutkimuk-
sessa tuli esille myös saatavuusongelma. Isot ravintolat tarvitsevat isoja määriä luon-
nonyrttejä. Keittiömestarit myös suunnittelevat menut pitkällä aikavälillä. Kun menu 
on valmis, tulee myös varmistaa raaka-aineiden saatavuus. Jos myyjä ei voi luvata 
säännöllisiä toimituksia, raaka-aineita ei voi valita. 
 
Tutkimuksen tuloksia voidaan pitää perusteltuna luonnontuotteiden käytön osalta.  
Käyttö on samansuuntaista tässä  tutkimuksessa kuin aiemmissa tutkimuksissa. Tämän 
tutkimuksen yhtenä teoriana oli Belasconin ruoan valinnan kolmio. Yhtenä kolmesta 
kärjestä on saatavuus. Tutkimustulosten perusteella voidaan todeta, että saatavuus on 
yksi merkittävä käytön este. Jos ei ole tietoa ja varmuutta raaka-aineiden saatavuudesta, 




aikaa ja mahdollisuutta lähteä luontoon poimimaan itse raaka-aineita. Jos luonnonyrtte-
jä olisi tarjolla tukussa tai ruokakaupoissa, niitä olisi helpompi käyttää.  
 
Toisena kärkenä ruoan valinnan kolmiossa on vastuu. Opettajien ja keittiömestareiden 
yksi ruoan raaka-aineiden valintaperuste on turvallisuus.  Tutkimuksessa tarkasteltiin 
luonnonyrttien elintarviketurvallisuutta, koska luonnonvaraisten yrttien, sienien ja mar-
jojen lajituntemus ja oikea tunnistamien ovat ensiarvoisen tärkeitä. Tutkimustulosten 
mukaan opettajat, kokit, keittiömestarit ja muut keittiövastaavat käyttävät luonnonyrtte-
jä, joilla ei ole suoranaisia haittavaikutuksia kohtuukäytössä. Käytön vastuuta on tietoi-
suus käytön seurauksista. 
 
Kolmantena kärkenä Belasconin mallissa on identiteetti, johon sisältyy muun muassa 
ruoan maku. Tuoreet luonnonyrtit ovat kausi- ja sesonkiruokaa. Tutkimuksessa tuli 
esille, että luonnonyrtit eivät aina kuivauksessa säilytä makua. Maku voisi säilyä pa-
remmin pakasteena tai pestona. Jos luonnonyrttejä käytetään, niin maun olisi myös 
tultava esille. Eräs tutkimukseen osallistunut keittiömestari totesi, että ”luonnonyrttien 
käyttö ei tulisi olla trendikäs itsetarkoitus”. Kaikki luonnonyrttien maut eivät tee oike-
utta ruoalle ja kokeilemalla löytyvät yhteen sopivat yhdistelmät, jolloin ruoka voisi 
saada luonnonyrteistä lisäarvoa. 
 
Toisena teoriana oli Goyan Kittler ja Sucherin ydinruokien ja täydentävien ruokien 
malli. Vain kuusi tutkimukseen osallistunutta henkilöä kertoi käyttävän luonnonyrttejä 
päivittäin. 17 vastaajaa sanoi käyttävän luonnonyrttejä viikoittain. Loput vastaajat käyt-
tivät luonnonyrttejä harvemmin tai ei ollenkaan. Tämän perusteella voidaan tehdä joh-
topäätös, että luonnonyrtit kuuluvat tällä hetkellä perifeerisiin ruokiin eli niitä käyte-
tään silloin tällöin.  
 
Kokin tutkinnon perusteissa ei ole erikseen eritelty luonnontuotteita tai erikoisluonnon-
tuotteita. Kokin koulutusohjelmassa tarkastellaan yleisesti raaka-aineiden tuntemusta, 
jossa ovat marjat, sienet ja yrtit. Yrteillä tarkoitetaan lähinnä viljeltyjä yrttejä. Lähiruo-
ka ja kestävä kehitys painottuu useissa oppilaitoksissa. Lähiruoalle on useita määritel-
miä, josta lyhyen määritelmän mukaan ”lähiruoka on paikallisruokaa”. Keittiömestari 
Sami Tallberg (2012, 17) on ottanut kantaa lähiruokakeskusteluun. Hänen mielestään 




jä lähiruoan kontekstissa, olisi luonnollista liittää luonnonyrtit yhtenä osana ekogast-
ronomiaan ja kokin tutkinnon perusteisiin. 
 
Haasteena tällä hetkellä on kokkiopettajien ja keittiömestareiden tietotaito muun muas-
sa lajituntemuksen osalta. Luonnontuotealan koulutus voi mahdollisesti vaikuttaa luon-
nonyrttien käyttöön. Kiinnostusta vastaajilla olisi oppia lisää luonnonyrteistä, jotta tuli-
si rohkeutta kokeilla monipuolisesti luonnonyrttejä. Tutkimuksessa tuli esille, että kai-
vattaisiin kaavaketta, josta näkisi luonnonyrttien kuvat ja milloin olisi tuoreiden luon-
nonyrttien otollinen hankinta- ja käyttöaika. Eri osissa Suomea vastaajat kaipasivat 
myös tuntiopetukseen uutta materiaalia. Mielestäni tarvitaan uutta opetusmateriaalia 
uusin menetelmin. Oppiminen on monikanavaisempaa tällä hetkellä kuin kymmenen 
vuotta sitten. Oppimateriaalin pitäisi palvella nykyajan oppimisvälineitä. 
 
Kokin koulutusohjelmaan voisi liittää vapaavalintaisiin opintoihin luonnontuotteiden 
kurssi, jossa opitaan lajitunnistamista ja erityisesti luonnonyrttien käyttöä ruoanvalmis-
tuksessa, leivonnassa, juomissa ja säilönnässä. Se mahdollistaisi hankkimaan erityis-
osaamista, joka olisi työnhakutilanteessa yksi vahvuustekijä, koska yhteiskunnassa 
korostetaan tällä hetkellä lähi- ja luomuruoan merkitystä. 
 
Tutkimusaineisto oli oppilaitosten osalta riittävä, koska jokaisesta ammattioppilaitok-
sesta tutkimukseen osallistui vähintään yksi ammatinopettaja, jolloin oppilaitoksen 
luonnontuotteiden käyttö saatiin selville. Ravintoloiden osalta sain mielestäni tarpeeksi 
aineistoa, koska tutkimuksiin osallistui riittävän laajalta alueelta ravintolat tutkimuk-
seen ja niitä oli useilta paikkakunnilta maakunnista. Pienimmillä paikkakunnilla ei ollut 
toimivaa ruokaravintolaa. Tutkimus ei keskittynyt vain suuriin kaupunkeihin. Tavoit-
teena oli saada sata henkilöä mukaan tutkimukseen ja se toteutui. Osa ravintoloiden 
keittiömestareista ei halunnut osallistua tutkimukseen, koska toiminta keskittyi esimer-
kiksi vain kesään. On vaikea selvittää paikkakuntien todellinen lounas-, ruoka- ja ti-





7.2 Tutkimuksen luotettavuus 
Olen esittänyt käyttämäni tutkimusmenetelmän ja perustellut tehdyt valinnat, määritel-
lyt tarkasti kohdejoukon ja kuvannut aineistonkeruun etenemisen ja analysoinnin lu-
vuissa 5 ja 6, jotta tutkimus olisi läpinäkyvä ja luotettava. 
 
Hyvän tutkimuksen perusvaatimukset ovat validiteetti ja  reliabiliteetti. Validiteetti 
sisältää ulkoisen ja sisäisen validiteetin. Tutkimuksen ulkoisella validiteetilla eli yleis-
tettävyydellä osoitetaan, että tulokset pätevät toisessa samanlaisessa tutkimuksessa sa-
malle kohderyhmälle. Sisäinen validiteetti sisältää sisältö-, rakenne- ja  kriteerivalidi-
teetin. Sisältövaliditeetilla tarkastellaan mittareiden sopivuutta, ovatko käsitteet teorian 
mukaiset ja kattavatko käsitteet ilmiön riittävän laajasti. Rakennevaliditeetti on lähellä 
sisältövaliditeettia, mutta menee syvemmälle ja tarkastelee käsitevaliditeettia. Kriteeri-
validiteetissa tarkastellaan omia tutkimustuloksia verraten niitä muiden tutkimustulok-
siin. (Metsämuuronen 2009, 125–131; Kananen 2010, 128–130.)  
 
Validiteetti osoittaa, että on valittu oikea tutkimusmenetelmä ja mittarit mittaamaan 
tutkimusongelmaan liittyviä kysymyksiä. Validiteetti on hyvä silloin, kun tutkimus 
selvittää, mitä sen avulla oli tarkoitus selvittää sekä kohderyhmä ja kysymykset ovat 
oikeat. Tutkimuksessa oli tavoitteena selvittää luonnontuotteiden käyttöä, johon sur-
vey-tutkimus on hyvä vaihtoehto. Tutkimuksiin osallistuneiden tulisi ymmärtää kysy-
myslomakkeet kysymykset oikein. Puhelinhaastattelussa kysyjällä ja vastaajalla on 
mahdollisuus tarkentaa kysymystä tai vastausta, jos niitä ei ymmärrä. Lisäksi rapor-
toinnin tulee olla tarkka. Lähetin tutkimukseen osallistuvalle ennakkoon kysymyslo-
makkeen sähköpostilla, jotta haastatteluun osallistuvalla oli mahdollisuus ennakkoon 
katsoa kysymykset läpi ja tarvittaessa valmistautua ja tarkistaa omia käyttämiään tuot-
teita. Näin pyrin lisäämään vastausten luotettavuutta, kun kysymyksiin vastaaminen ei 
tule yllättäen. Strukturoidussa lomakkeessa kysymykset esitetään osallistujille samassa 
järjestyksessä, jolloin kaikki ovat tasa-arvoisessa asemassa.  
 
Luotettava tutkimus selvittää asian, joka oli alun perin tavoitteena eli tässä tutkimuk-
sessa luonnontuotteiden käyttöä. Tutkimustulokset tulee raportoida siinä muodossa, 
kun ne on saatu vastaajilta. Niitä ei saa muokata, koska silloin riskinä on tutkimustu-
loksen muuttuminen. Pyrin tekemään tutkimuksen objektiivisesti eli puolueettomasti. 




kimusten tuloksiin. Pyrin tekemään tutkimuksen tarkasti ja huolellisesti. Jos en kuullut 
vastaajan vastausta, tarkistin asian uudelleen häneltä.  On mahdollista, että vastaaja 
muisti asian väärin, kun tarkastelun kohteena oli luonnontuotteiden käyttö vuoden si-
sällä. On myös mahdollista, että kaikki vastaajat eivät ymmärtäneet kysymystä oikein, 
jolloin vastaus saattoi vääristyä. Osa vastaajista tarkisti, että he olivat ymmärtäneet 
kysymyksen oikein eli mitä tutkija kysymyksellä tarkoittaa ja hakee. En usko, että 
mahdollisilla satunnaisvirheillä olisi tutkimuksen kokonaistulokseen merkittävää vai-
kutusta. 
 
Reliabiliteetilla tarkoitetaan tulosten pysyvyyttä. Reliabiliteetti sisältää stabiliteetin ja 
konsistenssin. Stabiliteetilla tarkastellaan mittarin pysyvyyttä ajassa ja konsistenssilla 
mitataan eri mittarien osien samanlaisuutta. Reliabiliteettia voidaan laskea rinnakkais-
mittauksilla, toistomittauksilla tai sisäisellä konsistenssilla. (Kananen 2010, 128–130; 
Metsämuuronen 2009, 134.) 
 
Tutkimuksen reliabiliteetti on hyvä, kun tutkimuksen tulokset eivät ole sattuman aihe-
uttamia. Jos tutkimus uusittaisiin heti, pitäisi samoissa olosuhteissa saada samat tulok-
set. Kysymysten tulee olla yksiselitteisiä ja ymmärrettäviä, jolloin vastaajalle ei jää 
tulkinnan mahdollisuutta. Tutkimustulokset tulee raportoida siinä muodossa, kun ne on 
saatu vastaajilta. Niitä ei saa muokata, koska silloin riskinä on tutkimustuloksen muut-
tuminen. Tämän tutkimuksen tiedot on raportoitu siinä muodossa, kun ne on saatu vas-
taajilta. 
 
Tutkimuksessa mukana olleita eri alueita (Pohjois-Savo, Pohjois-Pohjanmaa, Keski-
Suomi ja Uusimaa) olen käsitellyt tasapuolisesti. Alkuperäisenä lähtökohtana oli saada 
kaikilta alueilta lähes yhtä paljon aineistoa. Käytännössä se ei ollut mahdollista, koska 
oppilaitoksia oli eri aluilla eri määrä. Ravintoloiden osalta alkukartoitukseen valittiin 
sama määrä kohteita, mutta osa valituista ravintoloista ei halunnut mukaan tutkimuk-
seen, jolloin käytännössä sain sovittua saatavuuden mukaan haastattelut. 
 
Pyrin saamaan maakunnista laajalta alueelta ravintoloiden keittiövastaavia haastatte-
luun, jotta tutkimuksessa ei olisi edustettuna vain suuret kaupungit. Tämän vuoksi sel-
vitin ensin maakuntaan kuuluvat kaikki kunnat, jonka jälkeen selvitin alueella toimivat 
ravintolat. Näin kaikilla kunnissa olevilla ravintoloilla oli mahdollisuus tulla valituksi 




kailijoille suunnattua internetsivustoa apuna. Kahden eri hakumenetelmän käyttö lisää 
myös tutkimuksen luotettavuutta. 
 
Avoimen kysymyksen luotettavuutta pyrin lisäämään tutkimukseen osallistujan  mah-
dollisuudella vastata kysymykseen sähköpostilla. Jos haastateltava ei kuitenkaan ha-
lunnut vastata sähköpostilla vaan puhelinhaastattelun aikana, kirjoittamisen jälkeen luin 
vastauksen osallistujalle, jonka jälkeen hänellä oli mahdollisuus korjata ja täydentää 
vastausta.  
 
Tutkimuksen tulisi olla tarkoituksenmukainen, oleellinen ja käyttökelpoinen. Tarkoi-
tuksenmukainen tutkimus on silloin, kun sen hyöty ja kustannukset ovat oikeassa suh-
teessa. Tutkimus tulee toteuttaa nopeasti ja tietojen on oltava ajan tasalla, jolloin tulok-
sia voidaan hyödyntää. Näitä tuloksia voidaan hyödyntää suunniteltaessa ammatillisen 
koulutuksen sisältöä ja erilaisessa luonnontuotealan neuvonnassa ja koulutuksessa. 
Arktiset Aromit ry valtakunnallinen luonnontuotealan järjestö, joka tuottaa erilaista 
luonnontuotealan materiaalia. Arktiset Aromit ry voi hyödyntää tutkimuksen tuloksia 
erityisesti vaikuttamalla luonnontuotteiden opetuksen osalta kokin koulutusohjelman 
sisältöön, koska tällä hetkellä luonnonyrtit eivät kuulu pakollisena tutkinnon perustei-
siin ja tällä hetkellä ei ole tarjolla kokkikoulutukseen liitettäviä vapaavalintaisia kursse-
jakaan. 
7.3 Jatkotutkimusaiheet 
Tämä tutkimus oli ajankohtainen, koska tällä hetkellä eletään villiruokabuumia ja luon-
nontuotteilla haetaan ravintoloissa profiloitumista lähiruoan ja kestävän kehityksen  
mukaiseksi nykyaikaiseksi ja aikaa seuraavaksi ravintolaksi. Luonnontuotteilla pyritään 
saamaan lisäarvoa ravintolalle niin lähiruoan kuin kestävän kehityksen näkökulmaan, 
kun tehdään ruokavalintoja.  
 
Tutkimuksessa haastateltiin ammattioppilaitosten opettajia ja ravintoloiden keittiömes-
tareita tai vastaavia, koska kokkien koulutusohjelmaan kuuluu työharjoittelut erilaisissa 
ravintoloissa, joissa tapahtuu käytännön oppimista opiskelijoilla. Tutkimus selvitti käy-
tännön realiteetit luonnontuotteiden käytön osalta, mutta tutkimuksessa ei verrattu kou-
lujen ja ravintoloiden luonnonyrttien käyttöä keskenään eikä opettajien ja keittiömesta-




massa ja ravintoloiden keittiöissä käyttämiä luonnonyrttejä. Onko eroja ja millaisia 
eroja on käytössä?  
 
Tutkimuskohteena voisi olla luonnontuotteiden osalta erityisesti luonnonyrttien statuk-
sen muuttuminen. Tällä hetkellä eletään villiruokabuumia. Erilaista uutta kirjallisuutta 
on julkaistu viime vuosina. Ensimmäistä kertaa vietettiin villiyrttien teemaviikkoa 
vuonna 2014. Luonnonyrtit ovat monikanavaisessa viestinnässä paljon esille. Kolmen 
vuoden kuluttua voisi tehdä vastaavan tutkimuksen kuin tämä tutkimus ja tarkastella, 
onko luonnonyrttien käyttö todellisuudessa lisääntynyt vai onko villiyrttibuumi hype-
tystä, josta ei seuraa käytännössä mitään. 
 
 
Tulevaisuudessa olisi mielenkiintoista tutkia tarkemmin ravintoloiden ideologian vai-
kutusta luonnontuotteiden valintaan ja luonnontuotteiden statusta luomuna. Belasconin 
ruoan mallin kaikkien kolmen kärjen sisältöjen mukaan voisi tutkia syvällisemmin, 
koska tässä tutkimuksessa tarkasteltiin asiaa suppeasti. Nyt kolmesta kärjestä tarkastel-
tiin soveltuvuudesta saatavuutta, identiteettistä makua ja vastuusta. Tässä tutkimukses-
sa jäi tarkastelun ulkopuolelle etnisen taustan, henkilökohtaisten muistojen, hinnan ja 
valmistuksen helppouden vaikutus ruoan valintaan. 
 
Luonnonyrttien käytön intressi kokkiopiskelijoiden näkökulmasta olisi yksi lisätutki-
muksen vaihtoehto, koska opiskelijoiden näkemys tulevina ravintoloiden keittiöiden 
työntekijöinä toisi mahdollisesti uutta näkemystä luonnonyrttien käyttöön. Luonnonyrt-
tejä sisältäviä ruokia voisi tutkia syvällisemmin käytettyjen määrien osalta ja tehdä 
pohjoismaista vertailua. Pohjoismaissa käytetään luonnonyrttejä ruoanlaitossa, mutta 
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(alkuperäinen kysymyslomake oli Excelissä horisontaalisessa  suunnassa) 
 
LUONNONTUOTTEIDEN KÄYTTÖ KOKKIEN  KOULUTUSOHJELMISSA 
Paikkakunta: 
      
Ammatti: 
      
Ikä: 
      
Sukupuoli: 
      
       Mitä suomalaisia 
luonnonyrttejä 
käytät?         
(Vuoden sisällä 
käyttänyt) 


























Ahomansikka   
          
Kamomillasaunio   
          
Kanerva   
          
Kataja   
          
Koivu   
          
Kultapiisku (R)   
          
Kumina   
          
Kuusi   
          
Lillukka   
          
Maitohorsma   
          
Mesiangervo   
          
Mesimarja   
          
Mustaherukka   
          
Mustikka   
          
Mänty   
          
Nokkonen   
          
Peltokorte (R)   
          
Pihlaja   
          
Poimulehti   
          
Puna-apila   
          
Puolukka   




          
  
 
Siankärsämö   
          
Sianpuolukka (LL)   
          
Vadelma   
          
Valkoapila   
          
Voikukka   
          
Vuohenputki   
          
Väinönputki (LL)   
          
Muuta, mitä?   
          
  
     Onko mahdolli-
suutta käyttää 
luonnonyrttejä? 




Ei Erittäin vähän Vähän Paljon Erittäin paljon 
Haluatko käyttää 
luonnonyrttejä? 





































































käytät?       (Vuo-
den sisällä käyt-
tänyt) 





















Ahomansikka   
          
Juolukka   
          




          
Kataja   
          
Lakka   
          
Lillukka   
          
Mesimarja   
          
Mustikka   
          
Pihlajanmarjat 
(kotipihlaja, 
Suomen ja Ruotsin 
pihlaja) 
  
          
Puolukka   
          
Riekonmarja   
          
Sianpuolukka   
          
Taikinamarja   
          
Tuomi 
            
Tyrni 
            
Vadelma   





          
Muuta, mitä?   
































käytät?    (Vuo-
den sisällä käyt-
tänyt) 
Kyllä /         
Ei 



















Herkkutatit   
          
Kangastatti   
          
Punikkitatit   
          
Voitatti   
          
Haaparouskut   
          
Kangasrousku   
          
Karvarousku   
          
Leppärouskut   
          
Isohapero   
          
Kangashapero   
          
Keltahapero   
          
Viinihapero   
          
Mustavahakas   
          
Kehnäsieni   
          
Mesisienet   




          
Suppilovahvero   
          
Mustatorvisieni   
          
Lampaankääpä   
          
Vaaleaorakas   
          
Korvasieni 
            
Huhtasienet 
            
Tuoksuvalmuska   
          
Muuta, mitä? 
            
       (Vuoden sisällä 
käyttänyt) 










   Käytätkö koivun 
mahlaa?       
   
       Mitä muuta haluaisit kertoa luonnonyrttien käytöstä? 
   
   Kiitos vastaamisesta! 






Paikkakunnat (ravintolat ja oppilaitokset) 
 












































































































Oppilaitokset (haastatteluja 39) 
Aikuiskouluttaja (1) 
Ammatinopettaja (3) 
Cateringalan lehtori (1) 
Cateringalan opettaja (1) 
Cateringalan tuntiopettaja (1) 
Horaca-opettaja (1) 





Ravitsemisalan ammatillisten aineiden lehtori (1) 
Ravitsemusalan kouluttaja (1) 
Ruokatuotannon lehtori (1) 
Ruokatuotannon opettaja (2) 
Tuntiopettaja (1) 
 







































1. Kiva juttu, kun yleistyy. Hienoa, kun ihmiset ovat löytäneet ja tunnistavat niitä. 
Tunnettuus kasvaa, ihmiset osaavat arvostaa ja hyödyntää ruoanvalmistuksessa. 
 
2. Yritetään käyttää. 
 
3. Jos olisin ahkerampi, käyttäisin enemmän. Jos ostaisin, ostan sellaiselta, joka 





4. Erittäin positiivinen trendi, joka nostettu esille ja arvotettavaksi. Hyödynnettävä 
luonnonvara. Edullinen raaka-aine, jos itse hankkii. Sesongin raaka-aine. Yrtit 
ovat aromaattisia ja sopivat uuttamiseen. 
 
5. Isossa paikassa saatavuus? Logistiikka tuottaa ongelmia. Kaupunkikohteisiin 
voi saada jotain omaa. 1½ vuoden syklillä toimitaan, jolloin saatavuus tulee 
varmistaa. Monelle toimittajalle haasteellista toimittaa. Viime vuosina villiyrtit 
noussut pinnalle. Sopii meidän ruokamenuihin. 
 
6. Haluaisin lisäopetusta, jotta tietää niiden monipuolisen käytön. 
 
7. Loistavia raaka-aineita käyttää. Makuja, joita ei saa muualta. Joku taho, joka 
kertoo tavalliselle kuluttajalle, miten käytetään. Ravintola-ammattilaisella iso 
työ opettaa. Esimerkiksi harva asiakas tietää esimerkiksi kasvin mesiangervo. 
 
8. Tosi hyvä juttu, että yleistynyt käyttö. Kaikki ei maistu hyvälle. Pitää miettiä 
mikä käy mihinkin. 
 
9. Pitäisi saada enemmän tietoutta. Kokeilla, että osaa käyttää. 
 
10. Mielellään käyttää sesonkiaikaan. Ilmaista. 
 
11. Tietoa enemmän ja mahdollisuuksista, ja mistä voisi hankkia niitä. 
 
12. Hyvin alussa. Selkeät kaupalliset kanavat selkeille erille puuttuu. Nousussa. 
“Keräävä keihään kärki” missä mahdollista käyttää. Pohjautuu omaan harrastu-
neisuuteen. Käyttö voi laajentua, mutta jos ei saatavuutta, jää vähäiseksi. 
 
13. Voisi käyttää enemmän. Hinta vaikuttaa käyttöön. Muuten yritän ostaa raaka-
aineet läheltä. Saatavuus vaikuttaa käyttöön. Ruokakaupoissa ei ole luonnonyrt-
tejä. Katajanmarjojakin saa etsiä monesta kaupasta. 
 
14. Ei mielessä muuta. 
  
 
15. Fiksua hommaa, mutta pitää perehtyä mistä saa. Hifistelyä vielä. Julkisuuden 
hakua. Kovan homman takana saatavuus. 
 
16. Loistava homma, nousemassa pinnalle. Toimitusvarmuuden saaminen, eikä 
vain itse keräilyn varaan. 
 
17. Ei juuri tarjolla. Voisin käyttää jos olisi tarjolla. Pitäisi olla koulutusta asiaan, 
jotta osaa käyttää. Sopisi hyvin tänne työpaikalle. 
 
18. Haluaisin käyttää. Saatavuus helpommaksi ja turvallisemmaksi. Älyttömän hie-
noa, jos saataisiin luonnonvaroja käyttöön. 
 
19. Ruoankäytössä helppoa, ei riitele keskenään. Luonnonyrttien maku tultava esil-
le ja yhdistettävä laadukkaisiin raaka-aineisiin. Superfoodia, ilmasta käyttää ei-
kä tarvitse maustepurkkeja. Jokaisen ravitsemuspaikan käyttöön pitäisi saada. 
Puhdistavia ominaisuuksia luonnonyrteissä. Aikuisryhmille terveysvaikutuksis-
ta selkeitä. 
 
20. Kiva olisi saada enemmän käyttöön ja lisää tietoa. Käytännössä opettaja tuonut 
luonnonyrtit. 
 
21. Kaikkien tulisi oppia käyttämään. Terveellistä käydä poimimassa ja käyttää nii-
tä. 
 
22. Enemmän pitäisi käyttää. Itse en ole varma esimerkiksi vuohenputkesta, koira-
putkesta ja siankärsämöstä. Pitäisi tuntea kunnolla, jotta uskaltaa poimia niitä. 
Hyvä lisä käyttäjälle, tuo lisäarvoa. 
 
23. Lähituotteiden käyttö meidän kohdalla on jossain määrin halvempaa kuin tukus-
ta ostaminen. 
 
24. Jos aikaa olisi, voisi poimija enemmän. Hortoilu on trendikästä. Itse olen he-
rännyt siihen. Juurien käyttö olisi mielenkiintoista. Haluaisin olla muodikas. 
Kiinnostaa kokonaiskasvien hyödyntäminen. 
 
25. Ei ole tietoa tarpeeksi. Jos saisi tietoiskuja ja saisi reseptejä, mihin käyttää ja 
mistä saisi luonnonyrttejä. 
 
26. Hyviä juomiin, smootheihin. Kannattaisi käyttää. Terveellisiä, ei pidä kerätä 
tien varsilta. Pidot koristellaan luonnontuotteilla. Suosittelen käyttämään. Halu-
aisin tutustua paremmin niihin. 
 
27. Hyvä lisäarvo ja pitäisi käyttää enemmän. Myyntivaltti. Loistavat maut, mutta 
en väkisin tunge. Kaikki maut eivät tee oikeutta ruoalle. Oikea tarkoitus löydet-
tävä. 
 
28. En tunne niitä kunnolla. En voi itse poimia. 
 
29. Aika paljon ollut medioissa. Voisi käyttää tietyissä tilaisuuksissa. Yrttipoimija 




30. Pitäisi käyttää enemmän. Pitäisi olla saatavilla enemmän ja tietoa tarvitaan li-
sää. Terveydellisistä vaikutuksista myös, mistä ei tietoa riittävästi. 
 
31. Voisi teetarkoituksessa käyttää. Aikakysymys, jos joutuu itse poimimaan. Mää-
rärahat oppilaitoksissa rajoittaa käyttöä. Hinta vaikuttaa käyttöön. 
 
32. Rajattomat käyttömahdollisuudet. Kenellä innostusta, aikaa, mielenkiintoa ja 
resurssit? 
 
33. Vähäistä käyttöä tällä hetkellä. 
 
34. Aika paljon tulee käytettyä, mutta voisi käyttää enemmän. Itsellä epävarmuus 
käytön suhteen. Saatavuus? Tuore on eri asia kuin säilötty tai kuivattu. 
 
35. Ympäristöön sopii, mutta pitäisi olla rohkeampi käyttämään. Yritysideaan sopii, 
tukisi toimintaa. Pitäisi olla kiinnostunut. Tykkää tai ei-tykkää. 
 
36. Pitäisi kasvattaa käyttöä ruoanvalmistuksessa. Voisi tuoda työpaikkoja Suo-
meen. Tulisi uudenmakuisia ruokalajeja. Olisi hyvä käyttää jopa teollisuudessa. 
 
37. Enemmän tietoa. Tietoa varmaan netissä. Työelämässä ei ehdi etsiä tietoa netis-
tä. Pitäisi saada enemmän tärppitietoa. Kohtaavatko terveystarkastajan vaati-
mukset? Ei saisi käsitellä ravintolan keittiössä. Oltava varovainen. Eri huonees-
sa käsittely, omat altaat sinne. Kuinka paljon yrittäjät pystyvät hyödyntämään 





38. Pitäisi tiedottaa enemmän. Saatavuus helpoksi, samalla idealla kuin ruukkuyrtit. 
Jakelukanava tiedossa, pystyy hankkimaan sitten. 
 
39. Ei tule mieleen erityistä. 
 
40. Mielenkiintoinen laji. Käyttäisin enemmän, jos olisi aikaa, mutta rahkeet ei rii-
tä. Jos trendin jälkeen jäisi myös ravintoloihin edelleen. Ravintolat tuoneet hy-
vin esille asiaa. Sitä kautta jalkautunut myös koteihin. 
 
41. Vähäistä käyttöä, ei oikein kokemuksia. Kiinnostus olisi oppia käyttämään 
enemmän. 
 
42. Enemmän ihmisten tietoon, miten käytetään. Ilmaista tavaraa. Koulutusta! 
Enemmän voisi markkinoida toimijoiden osalta hankintapaikkoja. Vaikea löy-
tää tuotteita. 
 
43. Saatavuutta pitäisi parantaa, ja tietoa enemmän. 
 
44. Tietoa pitäisi saada enemmän ja mistä saa. Ei osaa käyttää, kun ei ole tietoa. Jo-
takin olen käyttänyt vapaa-ajalla, mutta en töissä. 
 
45. Käytetään yllättävän vähän. Opetuksessa käytetään vähän. Perusasioita opitaan. 
Opiskelijalle olisi hyvä työelämän opettaa. Erikoisosaamista työn kautta. Kou-
  
 
lussa opitaan tietyt asiat. Kaikki oppiminen ei tapahdu koulussa. Työsisäoppi-
mista on kasvatettu tämän vuoksi, jossa oppimista tapahtuu. 
 
46. Olisin kiinnostunut niiden käytöstä, mutta oma tietämys ei ole vahvaa. Myös 
koulutyön ajoittuminen syksy-talvi-kevätaikaan ei anna mahdollisuutta niitä 
käyttää koulutyön aikana tuoreena, joten siihen toivon lisää informaatiota. Meil-
lä ei ole tietoa mistä niitä saa tuottajilta talvisaikaan. 
 
47. Ei töissä käytetty. Olisi hienoa, jos olisi tukkujen kautta tarjolla. Kotona käyte-
tään. Töissä rajallista käyttöä. 
 
48. Vähäistä käyttöä. Pitäisi opetella. 
 
49. Voisi lisätä tietoisuutta, tunnistamista. Käytön turvallisuus? Voiko käyttää vää-
rin? Voiko esikäsitellä väärin? Onko haitallista käyttää eri ikäkausina? Miten 
vaikuttaa esimerkiksi tupakoitsijoilla? Onko lääkkeen kanssa yhdistettynä hai-
tallista käyttää? Vai menettääkö lääkkeen vaikutus tehonsa? Lapissa käytetään 
jäkälää. Perimätieto kiinnostaa. Linkkilista lähteille. 
 
50. Haluaisin lisätä käyttöä. Haluaisin opastusta. Kirjanen, tiivis opas, jossa alueit-
tain käytettävissä olevat luonnonyrtit. Tilattaessa, mistä saisi, välikädet, tukut 
jne. Löytyykö alueelta neuvojia, luennoitsijoita? Käyttö lisääntyisi varmasti. 
Oppilaitoksiin jaettava materiaali tuntikäyttöön. 
 
51. Enemmän pitäisi käyttää ja huomioida. Voisi ottaa luonnonyrtit perusvalmis-
tukseen myös. Koristeena pääasiassa käytetty tällä hetkellä. 
 
52. Kolmen päivän villiyrttikoulutus oli keväällä 2014. Saivat innostusta, lisätietoa. 
Huomioitavat asiat: näköislajikkeet, myrkyllisyys ja lainsäädäntö. Kaupassa ja 
tukussa, jos on saatavilla, helpompi käyttää. Kokkien hyvä tietää, koska asia 
pinnalla. Tuoda esille opettajien toimesta, mm. uuselintarvikkeet. Perustieto 
koulutuksesta, jonka jälkeen voi hankkia lisätietoa. 
 
53. Mielenkiintoinen, tulevaisuudessa opittava käyttämään. Opittava tunnistamaan, 
käsittelemään ja käyttökohteet tiedostettava. Allergiat, miten huomioidaan? 
Käytön soveltuvuus tiedostettava. 
 
54. Voisi olla yleistä tietoa, josta etsiä. Koulutusta. Voisin osallistua. 
 
55. Kasvukausi haastava pohjoisessa, rajoittaa käyttöä. Käyttö ja saatavuus ovat 
nousussa. Luonnollisesti lähellä -hanke menossa. Hypetystä! Vastattu huutoon 
hankkeen osalta. 
 
56. Kiinnostavaa! Mielenkiintoista! Aikaa pitäisi olla perehtyä asiaan. Pitäisi osal-
listua kurssille, jotta saisi kipinän aiheeseen. 
 
57. Järjestetään kursseja, mutta pitkä matka osallistua. Voisi oppia omalla paikka-
kunnalla. Haluaisin oppia. Käytetään paikallisia raaka-aineita. Olisi kiva nähdä 
lounaalle yksinkertaisia ja edullisia vaihtoehtoja. 
 





59. Mainontaa pitäisi lisätä. Luonnonyrttien saatavuutta pitäisi parantaa. Voisi 




60. Monipuolisemmin voisi käyttää. Paljon potentiaalia. Enemmän tietoa ihmisille. 
Saa herkullisen ja hyvännäköisiä annoksia. 
 
61. Itse tykkään käyttää. Todennäköisesti kalliita hankkia. Ketjupaikoissa ei voi 
paljon vaikuttaa käytännöissä. 
 
62. Pitäisi enemmän olla tarjolla. Mistä kautta tulisivat? Saatavuus on pahin este 
käyttöön. Tiedottamista enemmän yrttien tai sienten kohdalla. Informointia käy-
töstä. 
 
63. Kerääjiä ei tarjolla luonnonyrtteihin. Nokkonen hankalasti saatavissa. Isojen 
toimittajien varassa, ei ole aikaa käydä tuottajien luona hakemassa raaka-
aineita. Pitäisi saada tieto ravintolaan ja Keskoon tavarat. Saatavuus suurin 
haaste. 
 
64. Käytetään vähän, mielellään käytettäisiin enemmän, jos saatavuus olisi parem-
pi. Myyntimiehet eivät ole aktiivisia. Ei itsellä mahdollisuutta poimia. Pitäisi 
saada valmiina. 
 
65. Laaja käsite. Koulussa sidottu ostopaikkoihin. Hankintakanavat huonot. Joskus 
itse poimittu. 
 
66. Vaikea saada. Ei riitä aikaa itse hankkia ja poimia niitä. 
 
67. Käyttäisin, jos saisin. Käytännön toteuttaminen vaikeaa. 100-paikkainen fine 
dining -ravintola, jolloin tarvittavat määrät ovat suuret. 
 
68. Pitäisi käyttää enemmän. Saatavuutta pitäisi parantaa. 
 
69. Ei kommentteja (oli pari kommenttia, mutta ei halua niitä julkaistavan). 
 
70. Sato vaikuttaa käyttöön. Arkiruoissa pääasiassa käytetään. 
 
71. Enemmän pitäisi vihkiytyä ja käyttää. 
 
72. Jos tarjottaisiin, käyttäisin enemmän. Pitää kehitellä jatkojalostettavia tuotteita. 
Vaikeaa, jos ei tietoa ja taitoa käyttää. 
 
73. Vähäistä käyttöä. Pieniä määriä. Pitää päästä edullisemmin. Massaa tehdään 
nopeasti. Ihmisiä on vaikea saada vakuuttuneeksi. Tutut tuotteet asiakkaille. 
 
74. Materiaali luonnonyrteistä Arktisen Aromien -sivuilla hyvää. Innostaa kokeile-










76. Mielenkiintoista. Tarvitaan lisätietoa. 
 
77. Miten saa keittiöihin? Pitäisi olla tuoretta. Logistiikka? Laatu? Hinta? Myyn-
tierät? Ei saa isoja purkkeja. Pakastelajitelmat? Tosi vähän käytetään. Pitäisi ol-
la enemmän esillä. Ihmiset eivät tunnista, tietoutta pitäisi lisätä. 
 
78. Tietoisuutta näkyvämmäksi, yksilöidä tietoa käytettävyyden mukaan. 
 
79. Jos tehtäisiin oppilaitoksille helpommaksi hankinta: mistä, milloin, aktiivisempi 
esittely oppilaitoksille. Tietoa ja koulutusta käytöstä lisää. Saatavuus: mistä saa, 
muuta kuin itse poimimalla tai hakemalla kaupasta. Siitepölyraetta käytetty sa-
laatteihin ja jälkiruokiin jauhetta. Olisi kiinnostusta käyttöön. Arktisten Aromi-
en taholta enemmän koulutustarjontaa. 
 
80. Käyttö liian vähäistä. 
 
81. Mielenkiintoinen vapaasti valittaviin kursseihin. 
 
82. Tulisi käytettyä enemmän, jos innostuu itse. Tarvitaan tietotuntemus, jotta voi 
opettaa. Nouseva trendi, seuraavaksi tuleva juttu. Turvallisuus tärkeää. Materi-
aalia, johon tukeutua opetuksessa. 
 
83. Ihan yes-juttu! Perusopetuksessa ei pysty käyttämään. Valinnaiskursseilla voisi 
tuoda enemmän esille. Teemajuttuihin, ei jokapäiväisessä käytössä. Ehkä pitäisi 
jotenkin opetussuunnitelmaan alueellisesti ottaa esille luonnonyrttien käyttöä. 
 
84. Haluaisin käyttää, mutta kouluilla niukasti rahaa hankintoihin. Luonnosta poi-
miminen open omalla ajalla. Oppilaspoiminnassa riski vääristä lajeista. 
 
85. Tarkennuksena vielä lähettämääni viestiin, käytämme opetuksessa hyvin vähän 
luonnon villiyrttejä. Oikeastaan kauppapuutarhojen yrtit kuuluvat opetusohjel-
maan. Kokkiopiskelijat valmistavat ruokaa pitkälti opetussuunnitelman oppikir-
jojen mukaan ja ohjeissa ei juurikaan käytetä villiyrttejä. Aiheeseen liittyvät 
oppimateriaalit olisivat tosiaankin tervetulleita! 
 
Muuten käytämme opetuksessa kotimaisia marjoja ja satokauden mukaisia ko-
timaisia vihanneksia, juureksia, seiniä, riistaa ja kaloja jne. Olemme Portaat 
luomu 3.lla portaalla ja pyrimme koko ajan lisäämään luomutuotteiden määrää 
valikoimissamme, jotta ne tulisivat myös opiskelijoille tutuiksi. 
 
Viime lukuvuoden keväällä veimme kaksi ensimmäisen vuoden kokkiopiskeli-
jaryhmää luontoretkelle, siellä tutustuimme muutamiin villiyrtteihin ja kävim-
me läpi mihin niitä voi käyttää. Retkellä valmistimme villi-yrteistä ja kuivatuis-
ta kasviksista ja sienistä keittoa retkikeittimillä. Lisäksi paistoimme nokkoslet-
tuja jota nautimme kuusenkerkkäsiirapin kera. Aiheeseen liittyen teimme tieto-
visan jokamiehenoikeuksista ja yrttien käyttömahdollisuuksista. Myös materiaa-
li tällaiseen yrttikurssi/luontoretki aiheeseen olisi tervetullutta.  
  
 
Olen itse innokas villiyrttiharrastaja, sienestäjä ja marjastaja, kuten vastauksis-
tani varmasti näkee... 
 
86. Ei kommentteja. 
 
87. Käytetään aika vähän. Yritetään käydä keräämässä. 
 
88. Liian vähän käytetään. Käytön tunnettavuus heikkoa. Tukkuun kallistuu ostot. 
Ei näe vaivaa. että voisi hankkia muualta. Rajaa käyttöä tietyt ostospaikat. 
Luonnonyrttien hyöty ja tietoa terveyteen puutteellista. Raha ei ole kompastus-
kivi. Missä saatavilla? Ei tietoa. Jos ei saa kaupasta, käyttö jää vähäiseksi. 
 
89. Mielenkiintoinen lisä, pitäisi opiskella lisää. Aiheellista olisi tutustua parem-
min. Voisi pyytää jonkun luennoimaan luonnonyrteistä. Ruokaa voisi tehdä ja 
maistella. Tunnistaminen tärkeää. 
 
90. Voisi käyttää, jos saisi. Ei ole aikaa itse keräilyyn. 
 
91. Näkyy. Voisi lisätä käyttöä. Kunnia Tallbergille, mutta median kautta ehkä tul-
lut vastareaktioita. Tärkeintä on, että yrtit hyvänmakuisia. Hyvää oltava, lisäar-
vo ruoalle. Käyttäisin, jos saisin paremmin. Kanavat pitää tietää. Realiteetit 
kunnossa! 5 kilogrammaa ei saa maksaa 100 euroa. Suomessa on metsää, joten 
potentiaalia käytön lisäämiseen ja hyödyntämiseen on. 
 
92. Mielelläni käyttäisin enemmän, jos saatavuus olisi parempi. 
 
93. Hyvä juttu! Luonnonyrtit nouseva trendi, mutta järjen mukaan käytettävä. Jär-
kevää, kun metsissä oikeaa luomuruokaa. Ei väkisin ruokaan, maistuttava hy-
välle. Osattava käyttää. Voisi opiskella lisää. Tarvitaan tietotaitoa asiaan. 
 
94. Aivan liian vähän tarjolla. Jos olisi koulutusta, tulisin. Opetusmateriaalista in-
foa, selkeitä, hyviä kuvia ja tietoiskuja luonnonyrteistä. Jos tietäisi, hyödynnet-
täisiin paremmin. 
 
95. Tavarantoimittajilla ei tarjontaa, joten käyttö hankalaa. Pitäisi saada suuria mää-
riä, jotta voisi hyödyntää. 
 
96. Järkevä hinta. Saatavuus varmaa, jolloin olisin valmis ostamaan. Hyvä 
liikeidea! 
 
97. Hieno asia, pitäisi harjoittaa enemmän. Vaatii tsemppausta. Metsässä ilmaista 
kamaa. 
 
98. Olen ollut luonnonyrttien/villiyrttien kanssa tekemisissä niin paljon työni puo-
lesta, etten pysty vastaamaan kysymykseen kovinkaan lyhyesti tai näin yleisellä 
asettelulla. 
 
99. Vaatii toimitukseen panostamista. Toimijat pieniä. Mitä ja milloin käytössä? 
Ennakointi, milloin tarjolla. Voisi varautua ravintolassa. Hankalia tuotteita, kes-
tävyys huono. Mitä kannattaisi mihinkäkin aikaan hyödyntää, siitä informaatio-
ta. Helpottaisi menun suunnittelua. Kaavake tervetullut, joka helposti luettavis-




100. Enemmän käytetään ravintolamaailmassa nykyisin. Kilpailuvaltti ravinto-
loilla. Fine dining -ravintoloissa käytetään paljon. Suosin periaatteessa ilmaista 
ruokaa. Hienoa, että hyödynnetään mitä saa. Suomea markkinoitaessa voisi 
hyödyntää enemmän luonnontuotteita. Viljeltyjen tuotteiden lisänä luonnontuot-
teet hyvä yhdistelmä. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
